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a donné lieu aux différentes recettes 
qu’on a répandues dans le Public, de 
la liqueur appelée crême des Bar- 
bades , et que chacun a fabriquée à sa 
guise , parc e que cette liqueur étant du 
nombre de celles qui n’ont aucun ca- 
ractère distinctif, on réussit toujours 
très-bien lorsqu'on connoît les fruits 
qui doivent former ces différens com- 
posés, et qu’on a encore les sens du 
goût et de l’odorat assez délicats pour 
ne point faire d’associationdiscordante, 
et pour les accommoder augoût génér al 
Je ne critiquerai ni n fapprouverai 
ces différentes recettes ; mais jobser- 
verai que l’analogie que me trouvée 
entre les citrons, les cédrats et la mé- 
lisse, et que les propriétés qui ont été 
attribuées aux huiles essentielles qui 
résident dans les écorces de ces fruits, 
ainsi que celles qui ont été également 
attribuées à l’huile exaltée et au sel 
essentiel de la mélisse, ont déterminé 
le choix que j'ai plus particulièrement 
fait de ces trois substances, pour for- 
nier le composé de mes dou diffé- 
rentes espèces de crême des Barbades : 
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je les distingue l’une de l’autre, parce 
que les mêmes fruits qui consent 
ces deux liqueurs, étant manipulés 
différemment , nous donnent des sa- 
veurs diflérentes ; mais il se pourroit 
encore que leur manière d'agir ne fût 
pas la même. 

Lorsqu'on veut composer la liqueur 
appelée crême des Barbades , on choi- 
sit d’abord virgt citrons d’Etalie et 
huit a is cédrats dont les écorces 
soient pl lus épaisses que fines, d’une 
odeur pénétrante, agreable; on enlée 
ces écorces par petites lames très-min- 
ces qu’on laisse tomber sur une assiette 
de fayence; et lorsqu'on à dépouillé 
une demi-douzaine de ces fruits, on 
jette les partie d’écorces dans une 
cucurbite ; quand cette opération est 
finie, on verse neuf pintes d’esprit- 
de-vin rectilié dans la même cucur- 
bite:; on la place dans son bain-marie, 
on la couvre d’un chapiteau aveugle, 
on lutte la jomture, on assujé tit le 
thermomètre dans le bain ; puis on 
échauffe et on entretient ce liquide 
pendant trois jours, à raison de douze 


ms — ai 
= 


DÜ DISTIELAT EUR. 


heures par jour au 5o° degré de cha- 
leur ; et chaque fois que le liquide se 
refroidit, on agite fortement avec une 
baguette. qu'on introduit par le tuyau 
de cohobation. On démonte l’appareil, 

on coule le liquide au travers d’un ta_ 
mis de crin , et on met cette première 
teinture dans un vaisseau qu'on tient 
bien bouché ;on jette les mêmesécorces 
dans la cucurbite avecsix pintes d’eau 
de rivière , on la couvre de son chapi- 
teau aveugle, on échauffe encore ce 
liquide jusqu’au 5oe degré; on laisse 
refroidir pendant vingt-quatre heures, 
on démonte le vaisseau, on coule, 
comme ci-dev vant ,onrejette les écorces 
comme inutiles, et on mêle cette se- 

conde teinture avec celle qui a été 
mise en réserve ; on agite encore le 
vaisseau , On He en d fssolution pen- 
dant quinze jours, puis on procède à 
la distillation comme :1l suit, 

On verse le mélange dans une cu- 
curbite qu’on place date son bain-ma- 
rie , On la couvre d’un chapiteau armé 
de s6n réfrigérant, on ajuste le ser- 
pentin avec le récipient, on lutte les 
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jointures , on assujétit le thermomètre 
dans le bain , puis on échauffe le li- 
quide ; et quand la liqueur commence 
à couler goutte à goutte, on verse 
peu-à-peu de l’eau froide sur la ca- 
lôtte du chapiteau à mesure que les 
gouttes deviennent plus fréquentes , 
et jusqu'a ce qu’elles forment le filet : 
alors on remplit le réfrigérant, qu'on 
a soin de rafraîchir autant de fois que 
eau devient tiéde. Cette opération 
doit s’exécuter depuis le 75° jusqu’au 
80e degré de chaleur. On change de 
récipient, et on laisse couler jusqu'au 
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degré de l'eau bouillante ; on démonte 
l'appareil, et on met le dernier pro- 
duit en réserve, pour-n’en faire usage 
qu'après avoir été rectilié dans une 
autre opération. 

Lorsqu'on passe au mélange et à 
la composition, on fait clarilier dix- 
neuf livres de sucre suivant les règles 
de l’art, et lorsque l’écume qui monte 
est blanche, on fait cuire, le syrop 
au fort boulet, on retire le vaisseau 
du feu , on y verse peu-à-peu deux 
pintes de bonne eau de mélisse sim- 
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ple, on exprime, on filtre, on ajoute 
le suc de hit ou dix citrons, et quand 
tout est bien refroidi, on y fait entrer 
l'esprit aromatique de ces fruits; on 
agite le mélange, on laisse reposer 

pendant trois ou ‘quatre jours > PUIS 
on colle avec le blanc d'œuf; et lors- 
que le marc s’est précipité au fond du 
vaisseau, on soutire, on passe le dé- 
pôt à la chausse, et on. met la liqueur 
en réserve pour en user au besoin. 


Crême des Barbades. Seconde compo- 
sution. 

Lorsqu'on voudra se procurér la 
même quantité de fruits qui doivent 
entrer dans la _— que nous allons 
traiter, on prendra d'autant plus de 
précautions , que les huiles essentielles 
qu'on en retire par le moyen de lex- 
pression , conservent le goût naturel 
des frite S'il arrivoit que l'écorce de 
quelques-uns de ceux dont on auroit 
fait choix, eût un goût de verd où 
de sauvageon , tel qu'il se fait sentir 
assez communément, il communique- 
roif une saveur désagréable à la li- 
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queur : ainsi, pour éviter de tomber 
dans cet inconvénient, et pour s’as- 
surer de la bonté de l'huille essen- 
tielle du fruit, on détache légèrement 
avecl'ongle,uneparticule del’épiderme 
de chacun de ces fruits, et on ne fait 
usage que de ceux qui ont l’odeur 
suave, pénétrante, agréable; et quand 
on a fait un bon choix, on verse huit 
pintes de notre esprit-de-vin rectihié 
dans une terrine de grès ; on enlève 
par petites lames très-fines , l'écorce 
jaune de ces fruits, comme ci-dessus ; 
on prend ensuite ces parties d’écorces 
l’une après l’autre, on les place en- 
tre le pouce et l’index, on les ex- 
prime sur l’esprit-de-vin, on les y 
plonge en ligne perpendiculaire , et 
on les jette dans une terrine qu’on a 
placée à côté de celle qui contient 
l’esprit-de-vin. Après cette opération, 
on verse le même esprit-de-vin sur les 
écorces qui ont été exprimées , on 
laisse infuser pendant une heure, si 
le thermomètre est à 20 degrés au- 
dessus de la glace, et pendant deux 
heures, s’il est à six dégrés au-des- 
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sous du tempéré ; puis on coule le li- 
quide au travers d’un tamis, on le 
met en réserve dans un vaisseau qu’on 
tient bien bouché, on jette les écorces 
dans une cucurbité avec quatre pintes 
d’eau , on fait distiller jusqu’au 78e de- 
gré ; on démonte l’appareil , et on verse 
le produit avec lesprit qui à été mis 
en réserve. 

Lorsqu'on passe à la composition, 
on suit exactement les mêmes procé- 
dés que ci-devant. 


ST 
CAP I TRE. XX. 


De la Liqueur appelée Eau de Berga- 


moe. 


L; Bergamote, si odorante, si cor- 
diale, et si estimée dans les parfums, 
dit Lémery, est tirée d’une espèce de 
citrons d'Italie, nommée bergamote, 
dont l’origine vient de ce qu'un cer- 
tain Italien s’avisa d’enter une branche 
de citronier sur le tronc d’un poirier 
bergamote , et les citrons qui en sont 
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provenus, tinrent du citronier et du 
poirier. L'inventeur fit un secret de 
cette découverte, et il en fut enrichi. 
Ce fruit contient effectivement une 
huile essentielle très-pénétrante et fort 
agréable , quand 1l a reçu sur l'arbre 
tous les degrés de coction nécessaire ; 
mais comme la plus grande partie des 
bergamotes qu’on nous apporte , a été 
cueillie étant encore toute verte , le 
choix qu'on en doit faire, nous fait, 
pour ainsi dire , éprouver plus de dés = 
ficultés , que celui des citrons qui 
doivent former une partie du com- 
posé de notre eau cordiale; car on 
pourroit se tromper, si l’on s’en rap- 
portoit seulement à la couleur jaune 
des bergamotes, qui n’ont acquis cette 
couleur , que parce qu’elles ont été 
nine dans les caisses qui servent 
à les transporter ; et souvent le goût 
de verd dont leur écorce étoit im- 
pregnée, se répercute, se mêle, et 
communique la même saveur, qui se 
manifeste sensiblement dans l’huile 
essentielle qu’on en retire: Ainsi, 
lorsqu'on fera choix des bergamotes, 


DU DISFELIL AT EU r 


on détachera légèrement avec l’ongle 
une particule de l’épiderme de lé 
corce , et on ne fera usage que de 
celles qui donneront une odeur suave 
et agréable. Quand on a fait un bon 
choix, on enlève par petites lames 
très - minces , l'écorce jaune de qua- 
torze où quinze bergamotes, ainsi que 
celle de sept où huit oranges; et lors- 
qu'on a dépouillé une demi-douzaine 
de ces fruits , on jette les parties d’é- 
corces dans une cucurbite, après quoi 
l'on y verse neuf pintes d’esprit-de- 
vin reclifé : on la place dans son bain- 
marie ; On la couvre d’un chapiteau 
aveugle; on lutte la jointure; on place 
le thermomètre dans le bain, puis on 
échaufle et on entretient le liquide 
pendant trois jours, à raison de douze 
heures par jour , jusqu’au 50 degré de 
chaleur ; et à chaque fois que la li- 
queur se refroidit, on agite fortement 
avec une baguette qu'on introduit par 
le tuyau de cohobation. Vingt-quatre 
heures après on démonte le vaisseau ; 
on coule le liquide au travers d’un 
tamis, et on met cette première tein- 
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ture en réserve, puis on jette les mêmes 
parties d’écorces dans la cucurbite , 
avec quaire pintes d’eau de riv ière ; 
onéchauffe encore ce liquide jusqu’au 
5oe degré; on laisse refroidir pendant 
vingt- quatre heures; on démonte l ap- 

areil et on coule comme ci-devant : 

on rejette les écorces comme inutiles, 
et on mêle cette seconde teinture avec 
celle qui a été réservée ; on agite le 
vaisseau, on laisse en dissolution pen- 
dant quinze jours, et on procède à la 
distillation, comme il suit: 

On verse le mélange dans une cu- 
curbite; on la place dans son bain; 
on la couvre d’un chapiteau armé de 
son réfrigérant ; on ajuste le serpentin 
avec le récipient; on lutte les jointu- 
res; on place le thermomètre , puis on 
échauffe le liquide ; et lorsqu’ il com- 
mence à couler, on verse de l’eau 
froide sur la calotte du chapiteau, à 
mesure que les gouttes deviennent 
plus fréquentes, et jusqu'à ce qu’elles 
forment le filet; alors on remplit le 
réfrigérant qu'on a soin de rafraîchir 
autant de fois que l’eau devient tiéde. 

Nous 
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Nous observons que cette distillation 
doit s’opérer depuis le 75°. jusques et 
compris le 8or. degré ce chaleur, après 
lequel on change de récipient, et on 
laisse couler ce qui distille jusqu'au 
degré de l’eau bouillante ; on démonte 
le tout, et on met ce dernier produit 
en réserve , pour n’en faire usage 
qu'après avoir été rectifié dans une 
seconde opération. 

Lorsqu'on passe à:la composition, 
on fait clarifier dix-neuf livres de 
sucre, suivant les règles de l'Art; et 
quand l’écume qui monte est blanche , 
et que le syrop est cuit au lissé, on 
retire le vaisseau du feu, puis on ex- 
prime et on filtre toutle sucdes oranges 
qui ont été dépouillées ; on le jette 
dans le syrop; on agite fortement ; on 
ajoute l’esprit aromatique mis en ré- 
serve ; On agite encore; on verse le 
mélange dans un vaisseau; on laisse 
reposer trois ou quatre jours ; on colle 
ensuite avec le blanc d'œuf; et lors- 
que le marc s’est précipité, on soutire, 
on passe le dépôt à la chausse, et on 
met la liqueur en réserve. 
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Eau de Bergamote. Seconde compo- 
SulLornt. 


QuorqQuE nous ayons déjà prévenu 
que l’huile essentielle qu’on tire des 
bergamotes , étoit susceptible de con- 
tracter un goût de verd , nous avertis- 
sons encore qu'on doit être d'autant 
plus sur ses g gardes, lor squ on fait choix 
de ce fruit, qu’on en retire l’huile es- 
sentielle par le moyen de l'expression, 
et que cette huile est toujours plus 
chargée de la saveur naturelle du fruit ; 
c’est aussi ce qui nous fait observér que 
quand les fruits qu’on exprime à des- 
sem d’en obtenir le principe huileux, 
sont chargés de quelque saveur désa- 
gréable , les liqueurs qui en résultent 
en sont plus particulièrement affectées, 
que celles qu’on obtient de ces fruits 
par le moyen de la distillation , parce 
que cette opération détruit la majeure 
partie du goût de verd dont ils sont 
imprégnés : de-là on conçoit aisément 
combien il est nécessaire de faire un 
bon choix des fruits qui doivent en- 
trer dans le composé des liqueurs qui 
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se fabriquent par le moyen de lex- 
pression et de l’infusion. 

Lorsqu'on a fait choix de la même 
quantité de bergamotes et d'oranges 
qui sont entrées dans notre première 
composition , on verse huit pintes de 
notre esprit-de-vin rectifié, dans une 
terrine de grès, puis on enlève par 
petites lames l'écorce jaune de ces 
fruits; on prend ensuite les parties d’é- 
corces l’une après l'autre, et on les ex- 
prime sur l’esprit-de- vin; on les y 
plonge en ligne perpendiculaire , et on 
les jette dans une terrine qu'on a pla- 
cée à côté de celle de l’esprit-de-vin. 
Quand cette opération est finie, on 
verse le même esprit - de- vin sur les 
écorces qui ont été exprimées; on laisse 
infuser pendant une heure, si le ther- 
momètre est à vingt degrés au - dessus 
de la glace , ou bien pendant deux 
heures, s’il est à six degrés au-dessous 
du tempéré ; on coule ensuite le liquide 
au travers d’un tamis, on le met en 
réserve , on jette les écorces dans une 
cucurbite, avec quatre pintes d’eau, 
puis on fait distiller jusqu’au 77e. de- 
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gré; on démonte le tout ; on mêle le 
produit avec l'esprit qui : été mis en 
réserve ; on passe à la composition , 
comme fl a été dit ci-devant. 


CHEAP TR EXACT]. 
Eau de Limette. 


Os appelle lime ou bigarade, une 
petite orange aïgre. [’arbre qui pro- 
duit ce fruit, est d’une hauteur médio- 
cre ; sa racine est épaisse, ligneuse, 

branchue, étendue au loin et au large, 

jaune en dedans : le bois du tronc “ést 
dur, compacte, blanc vers le cœur, 
odorant, couvert d’une écorce lisse, d’un 
verd blanchâtre ; ses* branches sont 
nombreuses , d'un verd luisant, parta- 
gées en desrameaux flexibles, garnis de 
quelques épines ; ses feuilles ressem- 
blent beaucoup à celles du laurier à 
feuilles larges; ellessont toujours vertes, 
épaisses, lisses, larges et pointues aux 
deux bouts, portées sur des queues 
feuillées , et qui représentent la figure 
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d’un cœur, remplies d'une infinité de 
petites cellules huiïleuses, transparen- 
tes, et comme autant de petits trous, 
de même que dans le mille - pertuis ; 
ses fleurs sont odorantes, en roses, 
‘rassemblées comme un bouquet , com- 
posées de cinq pétales blancs , disposés 
en rond : le pystile qui s'élève du ca- 
lice de la fleur est verd, accompagné 
de plusieurs filets larges, qui se termi- 
nent insensiblement en pointes, et sont 
chargés d’un sommet jaune; ilssechan- 
gent” en un fruit presque sphérique , 
dont l’écorce est charnue , epaisse de 
deux , trois ou quatre lignes , blanche 
en RES de couleur d’or ou de sa- 
fran en dehors dans la maturité ; mais 
avant que le fruit soit mûr, elle est 
verte, amère, âcre, piquant la langue : 
elle se sépare aisément de la moëlle 
qui est renfermée dans huit loges qu’on 
sépare facilement les unes des autres, 
remplies de suc acide, d’une pulpe vé- 
siculaire , et de noyau ou graines oblon- 
gues, d’un jaune blanchâtre , durs, 
remplies d’une amande amère. 

J1 n'y a aucune différence entre les 
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feuilles et les fleurs des deux sortes 
d’orangers qu'on cultive dans nos jar- 
dins; il ny a que les fruits qui sont 
différens par l'écorce et par la moëlle. 
Les bigarades ou oranges aigres sont 
d’un jaune pâle, Abotewses = parse- 
mées de plusieurs grains âcres et fort 
amers, d’une cdBux vive; leur moëlle 
est pâle, moins foncée et tee âcre ; en 
quoi elles diffèrent de l’orange douce, 
dont la peau est plus mince, Plus unie, 
d’une couleur vive de ÉfE d’une 
amertume moins forte et moins odo- 
rante, et la moëlle jaunâtre, ou tirant 
sur la couleur de soufre, quelquefois 
insipi.e, et quelquefois douce et vi- 
neuse, dont l’enveloppe est d’un tissu 
plus lâche, et le suc plus abondant. 
On cultive avec grand soin ces deux 
espèces d’orangers dans nos jardins. Ils 
sont si communs aux Isles d'Hières et 
sur les côtes de Provence, qu'ils pa- 
roissent naturels à ce pays, où ils for- 
ment desforêts agréables par leur ver- 
dure qui ne change point , et par les 
fruits dont ils sont toujours chargés. 
Par les différentes analyses chimi- 
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ques qui ont été faites, on a trouvé que 
les écorces d’orangesaigres contiennent 
beaucoup d'huile essentielle et gros- 
sière , mêlée avec un sel essentiel tarta- 
reux et austère; que le suc de ce fruit, 
quoique fort acide au goût, contient 
cependant une médiocre quantité de 
sel acide , dont une partie considérable 
se change par le moyen du feu en un sel 
alkali urineux; mais ce sel est très-ra- 
réfié et cinéolé d’un soufre très-sub- 
til : c’est pour cette raison que ce suc 
récemment exprimé, et gardé pendant 
quelque temps dans un lieu froid, se 
fige et se change en une fine gelée , ou 
en un mucilage léger. 

Nous observerons que quand ce fruit 
a recu sur l’arbre fous les degrés de 
coclion nécessaire , son écorce nous 
donne eflectivement plus d’amertume 
que celle de l'orange douce , mais que 
l'odeur de la bigarade est plus vive 
plus agréable, et qu’il y a peu de de 
Peace entre lPacidité de ces deux es- 
pèces de fruits; que si le suc de Po- 
range aigre dense d’abord plus d’aci- 
dité c et parceque ce fruit a été cueilli 
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plus verd, à dessein deleréserver pour 
l'usage de la cuisine. 
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« L’écorce de l'orange aigre est d’un 
plus grand usage en Médecine , que 
celle de l'orange douce, dit M. Geof- 
froy (1). Elle fortifie l'estomac; elle 
aide à la digestion; elle divise les 
humeurs épaisses et visqueuses; elle 
atténue, chasse les vents, appaise 
les colliques, excite les règles et les 
lochies , et fait mourir les vers : quel- 
ques-uns la vantent comme spécii- 
ue dans l’ischurie et la dysurie. 

» Ondonnel'huileessentellede cette 
écorce distillée, ou légèrement ex- 
primée , à la dose de deux ou trois 
gouttes avec du sucre ; sous la forme 
d'Elæasaccharum. 

» On tire aussi de ces mêmes écor- 
corces sèches ou fraîches, une tein- 
ture avec l’esprit-de-vin , qu’on re- 
commande pour les mêmes mala- 
dies. ». 

Comme nos deux liqueurs, compo- 


sées suivant les formules ci-après , con- 


(x) Voyez Mat, Méd. tom. V, pag. 262. 


DU DISTI LE A T E Us 
tiendront les mêmes principes , ne se- 
rions-nOus pas autorisés à leur attribuer 
les mêmes propriétés que les Médecins 
ont attribuées à ce fruit ? Il semble que 
cela devroit être ainsi; cartoute la dif- 
férence qu’il y a entre nos deux espè- 
pèces de liqueurs, étla teinture qu’on 
en retire par le moyen de Pesprit-de- 
vin , consiste seulement dans la saveur 
agréable que nous donnons à ces li- 
queurs, laquelle dépend en partie de 
la maturité du fruit, et de l’art de le 
dépouiller de son huile grasse, désa- 
gréable. D'ailleurs, si la quantité du 
suc acide de ce fruit, que nous faisons 
entrer dans ces liqueurs , tendoient à 
rallentir l’action qu’elles doivent exer- 
cer sur nos organes, il y a une infinité 
de maladies dans lesquelles cet in- 
termède pourroit être nécessaire. Au 
surplus, le Médecin peut admettre ou 
supprimer cet acide, sans que nos li- 
queurs en souffrent aucun degré d’al- 
tération. 

Quand on a fait choix de deux ou 
trois bergamotes , de vingt - deux ou 
vingt-quatre oranges bigarades, dont 
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les écorces soient totalement jaunes, 
et le suc moins aigre , on enlève les 
écorces par petites lames très-fines, 
qu'on laisse tomber sur une assiette 
de fayence ; lorsqu'on a dépouillé 
une certaine quantité de ces fruits, on 
jet te les parties d’écorces dans iné- cu- 
curbite ; après quoi l’on verse neuf 
pintes d esprit-de-vin rectilié dans la 
cucurbite ; on la place dans son bain- 
marie , on la couvre d’un chapiteau 
aveugle ; on lutte la jointure, on place 
le ee otre dans le bain, puis on 
échauffe , et on entretient ce liquide 
pendant trois jours, à raison de douze 
heures par jour jusqu’à ce que le mer- 
cure soit monté jusqu'au 7o€. degré de 
chaleur , et chaque fois que le liquide se 
refroïidit , on agite fortement avec une 
baguette qu’on introduit par le tuyau 
de cohobation. Vingt - quatre heures 
après on déete v vaisseau, on coule 
la liqueur au travers d’un ttes eton 
met cette teinture en réserve : on jette 
les mêmes parties d’écorces dans la cu- 
curbite avecsix pintes d’eau derivière; 
on échauffe encore ce liquide jusqu’au 
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5ot. degré, on laisse refroidir pendant 
vingt- “quatre heures; on démonte l’ap- 
pareil, et on coule comme ci-devant, 
on rejette les écorces comme inutiles , 
et on mêle cette seconde teinture avec 
celle qui a été mise en réserve ; on 
agite le vaisseau, on laisse en dissolu- 
on pendant quinze jours , puis On pro- 
cède à la distillation suivant la mé- 
thode ; je dis en dissolution, parce que 
la quantité d’eau que nous faisons en- 
trer dans cette teinture, dissout les 
sels âcres qui résident dans le fruit, 
et s'en charge de telle sorte que ces 
corps hétérogènes se retrouvent et 
font partie du résidu, lorsque la dis- 
tillation s'opère suivant les règles de 
l'Art. 

Quand on veut passer à la compo- 
sition de cette liqueur, on fait clari- 
fier dix-neuf livres de sucre, suivant 
la méthode déjà indiquée; et quand 
l'écume qui monte est devenueblanche, 
et que le syrop a été cuit au lissé , on 
retire le vaisseau du feu , puis on ex- 
prime et on filtre le suc de douze 
oranges bigarades, qu’on choisit dans 
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le nombre de celles qui ont été dé- 
pouillées de leurs écorces; on le jette 
dans le syrop qui a été préparé, et 
qu ‘on agite fortement avec ce suc; on 
ajoute ensuite l'esprit aromatique, on 
agite encore, et l’on verse le mélange 
dans un etre on laisse reposer 
on colle avec le blanc d'œuf, et lors- 
que la liqueur est bien limpide , on 
soutire avec un syphon, on passe le 
dé pôt qui s'est précipité au fond du 
vaisseau , au travers de la chausse de 
drap, et on met le tout en réserve 
pour en user au besoin. 


Limette.— Seconde composition , que 
nous appellerons Eau de Bigarade. 


Lorsqu'on a fait choix de la même 
qualité et de la même quantité de 
fruits que nous avons fait entrer dans 
l’eau de limette, on verse huit pintes 
de notre esprit “de vin rectifñié dans 
une terrine de grès ; on essuie légère- 
ment ces fruits avec be serviette Fa 
et on enlève l'écorce jaune par petites 
lames fines ; et quand on a dépouillé 
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cinq où six fruits, on place les parties 
d’écorce , l’une après l’autre, entre 
le pouce et l'index, on exprime sur 
l'esprit de vin, en les ployant de ma- 
nière à rompre toutes les petites cel- 
lules qui renferment les globules 
d'huile essentielle, et on les y plonge 
en ligne perpendiculaire ; on les jette 
ensuite dans une terrine qu'on a placée 
à côté de celle de l’esprit de vin. Quand 
cette opération est finie, on verse le 
même esprit de vin ue es écorces 
qui ont été exprimées; on laisse in 
fuser pendant une heure et demie, si 
le thermomètre est à 20 degrés au- 
dessus de la glace, et pendant deux 
heures quand il est à 6 degrés au-des- 
sous du tempéré , puis on coule le li= 
quide au travers d’un tamis, on le met 
en reserve, on jette les écorces dans 
une cucurbiteavec quatre pintes d’eau, 
et on fait distiller jusqu’au 78e. degré: 

on démonte l appareil , on mêle le Dro- 
duit avec l'esprit qui a été mis en 
réserve puis on passe à la composition, 
comme ci-dessus. 
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Eau de Cédrat. 


Ovorqur l’odeur et la saveur de 
l’écorce du citron puissent, pour ainsi 
dire , se confondre avec celle du cé- 


drat , la finesse et la douceur du par- 


fam qu’exhale l'huile essentielle qu’on 
retire de l’écorce de ce fruit, font que 
lesconnoisseursla distinguentaisément 
de celle qui provient du citron; mais 
comme la plupart de nos distillateurs 
ont éprouvé qu'il n’y a que ceux qui 
ont le palaisdélicat ,qui soient en état 
d'en faire la différence , ils lui ont 
substitué l'écorce du citron, parce que 
la valeur réelle de ce fruit est presque 
toujours de sept , huit ou neuf fois au- 
dessous de celle du cédrat, et qu’elle 
les met plus à portée d'établir cette 
liqueur à un prix inférieur. 

A l'égard des vertus qu'on peut at- 
tribuer à l’un ou à l’autre de ces fruits, 
si les liqueurs qui en résultent, sont 
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également manipulées suivant les rè- 
gles de l’art, 1l y a lieu de présumer 
que toute da différence réside seule- 
ment dans la sensation plus agréable 
que le cédrat produit sur nos organes. 
Au surplus, quand il n’y auroit aucune 
différence entre les vertus de ces fruits, 
l'Artiste seroit toujours repréhensible 
d’en substituer un autre de moindre 
valeur, parce qu'il induit le public 
en erreur, 

Les cédrats qu’on nous apporte d'T- 
talie , ne sont pas susceptibles d’être 
fe ni écrasés dans le transport , 
parce qu ’ils sont artistement encaissés, 
étant enveloppés dans du coton ; mais 
quand on tient ce fruit dans un lieu 
trop sec, 1l arrive que son écorce se 
dessèche, que l'esprit recteur s’éva- 
pore, que la liqueur qui résulte de 
ce fruit, contient plus d’amertume, 
et beaucoup moins de cette sav Sue 
pénétrante , agréable , qui en fait le 
mérite. 

Quand on a fait choix de douze ou 
quatorze gros cédrats dont l'écorce 
soit bien fraiche, plus épaisse que 
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fine , d'une belle couleur jaune et vive, 
on enlève les écorces par petites lames 
fines, on les jette dans une cucurbite, 
et quand cette opération est finie, on 
verse neuf. pintes d’esprit-de-vin rec- 
tiié dans la même cucurbite, on la 
place dans son bain-marie, cn la cou- 
vre d’un chapiteau aveugle, on lutte 
la jointure, on assujétit le thermo- 
mètre dans le bain, on échauffe et 
on entretient le liquide pendant trois 
jours , à raison de douze heures par 
jour , jusqu'au 50° degré de chaleur, 
et Fu de fois que le liquide se ré- 
froidit, on agite fortement avec une 
baguette qu'on introduit par le tuyau 
de Ccohobation : on laisse refroidir pen- 
dant vingt-quatre heures. Ce terme 
étant expiré, on démonte le vaisseau, 
oh coule le liquide au travers d’un ta- 
mis, et on met cette teinture en ré- 
serve , puis on jette les écorces dans 
la même cucurbite avec quatre pintes 
d’eau de rivière, on la couvre de son 
chapiteau aveugle, on échaufle jus- 
qu’au 50° degré ,onlaisserefroidir pen- 
dant vingt-quatre heures; on démonte 
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Vappareil, on coule le liquide comme 
ci-devant, on rejette les écorces comme 
inutiles , puis on mêle la seconde tein- 
ture avec celle qu'on a mise en ré- 
serve ; on agite le vaisseau , on laisse 
en dissolution pendant quinze jours, 
et on procède à la distillation. 
Quand on passe à la composition, 
on fait clarifier dix-neuf livres de su- 
cre blanc, suivant les règles de l’art, 
et quand l’écume qui monte sur la 
superficie du syrop est blanche, on fait 
cuire jusqu'à consistance du 2Hore bou- 
Let , puis on retire le vaisseau du feu, 
on y verse peu-à-peu une pinte dé 
bonne eau de mélisse, une chopine 
d’eau de fleurs - d'orange , qui n’ait 
point le goût de verd; cr cette sa- 
veur gâteroit tout. On e*prime , on 
filtre , et on ajoute le suc de bu Ci- 
ons d’'Itahe ; quand tout est bien 
refroidi, on verse cinq ou six gouttes 
de Re essence d’ambre dans esprit 
aromatique , on agite fortement le 
vaisseau, on méle cet esprit avec le 
syrop, on verse dans des bouteilles 
qu'on bo reposer pendant trois ou 
I. O 
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quatre jours, on colle avec le blanc 
d'œuf, et lorsque le marc s'est préci- 
pité , on soutire , on passe le dépôt, 
eton met la liqueur en réserve, pour 
n’en user que six mois après. 


Eau de Cédrat. Seconde Composition. 


Quanp on a fait choix de la même 
quantité de cédrats que nous avons 
fait entrer dans la formule ci-dessus , 
on verse huit pintes de notre esprit- 
de-vin rectifié dans une terrine de grès, 
on enlève par petites lames l'écorce 
jeune de ce fruit, de manière qu'il 
n'y reste aucune particule de blanc ; 
puis on exprime sur lesprit-de-vin, 
comme il a déjà été dit; on y plonge 
l'écorce en ligne perpendio ulaire, à 
Peffet d’en détacher les partic ules hui- 
leuses qui seroient restées sur sa su- 
perficie; on la jette ensuite dans un 
autre vaisseau qu'on à placé à côté 
de celui de l’esprit-de-vin ; et après 
cette opération , on verse l’esprit- de- 
vin sur les écorces qui ont été SRE 
ol : On laisse infuser pendant deux 
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heures , si le thermomètre est à vingt 
degrés at-dessus de la glace; et pen- 
dant trois heures, s’il est à x de grés 
au-dessous du tempéré : on coule le 
liquide au travers d’un tamis, on le 
met en réserve, on jette les écorces 
dans une cucurbite, avec quatre pintes 
d’eau, on fait distiller jusqu’au 78e de- 
gré ; on démonte le tout, on verse le 
produit avec l’esprit- =. qui a été 
mis en réserve , et lorsqu' on passe à 
la composition ; on suit lesmêmes pro- 
cédés que ci-dessus: 


Du Parfait Amour. 


CETTE liqueur, dont toute la célé- 
brité n’étoit due qu'au nom et à la cou- 
leur que Solmini lui a donnée, ne dif- 
fère de l’eau de cédrat , que par sa cou- 
leur rouge ; car, quoique la cochenille 
soit salubre, je suis moralement per- 
suadé que le peu de vertu de cette 
graine doit être absorbé par celle des 
fr uits qui forment le composé de cette 
liqueur. Ainsi, quand on veut conver- 


tir nos deux liqueurs de cédraten celle 
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de parfait amour, on fait réduire deux 
onces de cochemille grossièrement en 
poudre ; ; on la jetie dans l'esprit aro- 
matique qui a été préparé comme ci- 
devant. On laisse infuser pendant sept 
ou huit jours, et on agite le vaisseau 
deux ou trois fois par jour; on laisse 
reposer, On soutire cette première tein- 
ture par inclination ; puis on verse 
trois chopines d’eau de mélisse et une 
chopine d’eau de fleurs-d’orange sur 
le marc de la cochenille : on laisse en- 
core infuser pendant deux ou trois 
jours ; on agile également ce liquide, 
on fait clarifier et cuire au fort boulet 
la même quantité de sucre que pour 
l’eau de cédrat :'on retire le vaisseau 
du feu; on verse peu-à-peu cette se- 
conde teinture avec le marc de la co- 
chenille dans le syrop; on ajoute en- 
suite la même quantité de suc de ci- 
trons; on agite le liquide , et quand le 
syrop est élément refroidi, on le 
mêle avec l'esprit aromatique le cé- 
drat; on agite fortement le mélange, 
on laisse reposer pendant trois ou qua- 
tre jours, On colle seulement avec un 
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blanc d’œuf qu'on fouette dans un de- 
mi-septier d’eau de puits, parce que 
la cochenille facilite la clarification. 
Quand on veut colorer notre eau de 
cédrat de la seconde composition, on 
ajoute à la cochenille une pierre de 
tournesol, parce que la couleur bleue 
de celui-ci empêche la liqueur de 
jaunir. 


GH AP LT RE XX ATSE 


Eau Cordiale des six fruits aroma- 
tiques. 


à ja ya long-temps quenos Distillateurs 
fabriquent la liqueur des sept graines, 

et le ratafiat des quatre fruits rouges ; 

mais aucun d’eux ne s’est pas encore 

avisé de composer la liqueur des fruits 
aromatiques : or, Comme j'ai remarqué 
que les espèces de liqueurs qui résul- 
tent de leur association, sont non-seu- 
lement très-agréables, mais qu’elles ont 
encore les mêmes vertus que les Mé- 
decins ont attribuées à chacun de ces 
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fruits , jai présumé qu'on verroif avec 
plaisir les formules que nous en don- 
nons ci-dessous. 
le ON. 
D eme dut, tu Vie 
RS OR Sue 0 ot aline VE 
PRÉPA LEE meet pre à og Le 
DATA EME Et, vous mœurs are La 
PORC miel riens à 
Quand on a fait un bon choix de 
ces fruits, on enlève l’écorce jaune par 
peütes lames fines; on les jette dans 
une cucurbite; et quand l’opéralion 
est finie, on verse neuf pintes d’es- 
prit-de-vin rectifié dans la même cu- 
curbite; on la place dans son bain- 
marie, on la couvre d’un chapiteau 
aveugle ,on lutte la jointure ; on place 
le thermomètre dans le bain, puis on 
échaufle , on entretient le liquide pen- 
dant trois jours , à raison de douze 
heures Par jour, jusqu'au 7o€. degré 
de chaleur ; et chaque fois que le li- 
quide se iéfroidit, on agite comme il 
a été dit; on laisse refroidir pendant 
vingt-quatre heures, et ce terme ex- 
piré , on démonte le vaisseau ; on couie 


DU DISTILLAT EUR 2515 
le liqaide au travers d’un tamis, eton 
met cette teinture enréserve; puis on 
jette les écorces dans la même cucur- 
bite avec six pintes d’eau de rivière ; 
on la couvre de son chapiteau aveugle, 
et on échauffe jusqu’au 5o€. degré; on 
laisse refroidir, on démonte l'appareil, 
on coule le liquide comme ci-devant, 
on rejette les écorces, on mêle cette 
teinture avec celle qui a été mise en 
réserve, On laisse en dissolution pen- 
dant quinze jours , puis on fait distil- 
ler comme il suit. 

On verse le mélange dans une cu- 
curbite, on la place dans son bain- 
marie , on la couvre d’un chapiteau 
armé de son réfrigérant; on ajuste le 
serpentin avec le récipient, puis on 
échaufte le liquide, et lorsqu'il com- 
mence à couler, on verse de l’eau froide 
sur la calotte du chapiteau , à mesure 
que les gouttes deviennent plus fré- 
quentes, et jusqu'à ce qu'elles forment 
le filet ; on remplit leréfrigérant , qu’on 
a soin de rafraîchir autant de fois que 
l’eau devient tiède. 

Nous observons que cette distilla- 


216 ÉCART 


lation, qui commence au 75°. degré, 
doit s’exécuter depuis ceterme jusqu'au 
80e, degré de chaleur, après lequel on 
change dE récipient ; on laisse couler 
jusqu au degré de l’eau bouillante ; on 
met ce dernier produitenréserve, pour 
n'en faire usage qu'après avoir été rec- 
üfñé dans une seconde opérafion. 
Quand on passe à la composition , 
on exprime et on filtre le suc des oran- 
es et des citrons qui ont été dépouil- 
lés de leur écorce; on le mêle avec le 
syrop , et pour le surplus, on suit les 
mêmes procédés que ci-dessus. 


Eau Cordiale des fruits aromatiques. 
Seconde composition. 


Lorsqu'on a fait un bon choix de 
la même quantité de fruits , on essuie 
la superficie avec une RP fine; 
on verse huit pintes d’ esprit cdétin 
rectifié dans un vaisseau, puis on en- 
lève les parties d’écorces jaunes ; on les 
exprime entre le pouce et l'index ; on 
les plonge dans l’esprit- -de-vin, =. on 
les fait infuser comme ci- re 
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On met le liquide en réserve; on 
jette les écorces dans une cucurbite 
avec quatre pintes d’eau de rivière, 
on fait distiller jusqu’au 78°. degré 
de chaleur, on démonte l’appareil, on 
mêle le produit avec leprit qui a été 
mis en réserve , on rejette les écorces, 
et on suit les mêmes procédés que pour 
la première composition. 

On voudra bien se rappeler que j ’al 
déjà prévenu que, si on supprimoit les 
acides d’ oranges, de citrons, etc. qui 
sont entrés dans cesdifférentes espèces 
de liqueurs , la saveur n’en seroit pas 
moins agréable , mais que leurs vertus 
Éstéent être Atérentes* parce que 
ces acides ont la propriété de rallentir 
l’action de l’esprit ardent qui en fait la 
base : or, comme l’addition ou la sous- 
traction de ces acides produit deux es- 
pèces de liqueurs qui ont des facultés 
différentes, je doisencore observer que 
celles qui contiennent des acides, se 
distinguent par leur goût vineux, si 
bien que les Médecins ne peuvent être 
trompés dans PAPAS qu'ils esti- 
meront devoir faire de ces liqueurs; 
et que si elles éprouvent l’inconvé- 
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nient den “acquérir leur degré de per” 
fection qu'en vieillissant, elles réunis- 
sent aussile précieux av: antage de for- 
mer une classe séparée, et méritent la 
pré férence sur les vins cordiaux les 
mieux préparés 
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CHEAP AI ET RC EMOX KA 
Du Scubac. 


(G ETTE liqueur a été imaginée par 
les Irlandois, qui faisoient d’abord in- 
fuser la fleur du safran dans une dé- 
coction d'orge ; et lorsqu'ils avoient 
obtenu la teinture de cette fleur , ils y 
faisoient fondre du sucre, y ajoutoient 
ensuite de l’esprit-de-vin, et buvoient 
cette liqueur sans aucune autre prépa- 
xralion. 

Quoique la meilleure qualité de sa- 
fran se cultive sous nos yeux , comme 
la plupart de ceux qui font usage de 
sa fleur sont peut-être dans 5 cas 
d'ignorer les principes qui constituent 
son essence et ses propriétés , j'ai 
présumé qu'on trouver roit bon que je 
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rapportasse ICI le sentiment de M. dé 
Cartheuser sur la fleur du safran. 


Par safran , nous n’entendons 
pas ici parler de la plante entière, 
mais simplement des étamines rou- 
ges , aromafiques , un peu amères , 
très-odorantes, de la fleur du vrai 
safran qui Hetit en automne : on 
Papportoit autrefois d° É sypte,et de 
quelques autres Régions Orientales, 
sujettes du Grand-Turce et du Sophi 
de Perse, et on estimoit par-dessus 
toutes les autres espèces, le Cory- 
céen , qui croît dans les montagnes 
corique etOlympe , et le Cyrén aique. 
On en plante abondamment de nos 
jours dans différens endroits de l’Eu- 
rope, en Agleterre, par exemple, 
en France, en Bohême, en Italie, 
en Espagne, en Austrasie, etc. on 
le substitue à Oriental. Celui d’An- 
gleterre est fort bon, mais on se sert 
plus souvent du safran d’Austrasie : 
on le falsifñie d'ordinaire, en le mé- 
lant de fleur de safran sauvage, de 
balustes , etc. Il faut donc, pour l’u- 
sage qu’on en doit faire en Méde- 
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cine, choisir les filamens plus larges, 
odorans, rouges, frais , un peu flexi- 
bles, gras au toucher, un peu secs, 
et faciles à rompre : 1l faut au con- 
traire rejeter les filets blanchôâtres, 
jaunâtres , arides , grêles ,, difficiles 
à rompre , et peu Epeiees 

» Les étaminessontremplies de prin- 
cipes lort actifs et très- singuliers A 
elles ont en effet beaucoup dé parti- 
cules très-mobiles et fort odorantes , 
huileuses spiritueuses, quipassentfa- 
cilement par la distillation avec l’eau 
etl’esprit-de-vin, etcommuniquent à 
ces liqueurs d'excellentes vertus : on 
n’apperçoit cependant j jamais huile 
éthérée substantielle ,à moins qu’on 
ne fasse distiller au moins une livre 
de safran à-la-fois. On dit qu’une livre 
a rendu environ un gros el demi 
d'huile éthérée , très -pénétrante et 
fort odorante. 

» Les principes fixes résino - gom- 
meux, encore remplis du principe 
spiritueux , Sont très-tendres , et si 
bien mêlés ensemble ; qu’on peut les 
séparer entièrement avec un mens- 


» 
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true spiritueux ou aqueux. L’extrait 
spiritueux , un peu épaissi par le 
moyen de la distillation , a extérieu- 
rement l’air d’une huile fort rouge 

a beaucoup d’odeur , et un goût amer 
aromatique très - pénétrant , il peut 
néanmoinsse mêler promptement, et 
sans qu 1ls'en précipiterien,avecles- 
prit, huile et l’eau. C? est-là pourquoi 
Boerrhaave , après avoir décrit plus 
amplementla préparation, dit: Cette 
expérience admirable nous fait voir 
une nouvelle espèce de matière , 
qu’on peut à peine appeler huile, es- 
prit, gomme, résine , gomme- résines 
cependant ce n’est pas de la cire, 
ni un baume; ce ne peut donc être 
que quelque chose de singulier , hui- 
leux-spiritueux , etc: 

» Quoi qu'il en puisse être, une 
once de safran bien choisi a fourni 
six gros et demi d’une substance 
soluble, plus gommeuse que rési- 
neuse. Des filamens blanchâtres et 
ineries ; en grande partie terreux, 


» donnent le reste du poids. Sa vertu 


médicinale dépend uniquement de 


» 
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son principe huileux-spiritueux, très- 
mobile et très-odorant : par consé- 
quent la substance la plus fixe qui 
en a élé dépouillée par une l'ngue 
exhalaison, n’a plus de vertu re- 
marquable. 

Ce n’est pas d'aujourd'hui qu'on 
met le safran au nombre des meil- 
leurs médicamens ; car les Anciens 
l’estimoient si fort ,qu'ilsl’appelèrent 
Aroph, c’est-à-dire, aromate des Phi- 
losophes, et végétal, médecine de 
la tristesse, etc. Ses vertus sont si 
égayantes, dit Boerrhaave, qu'un 
{rop fréquent usage fait presque tou- 
jours rire ; mais en en usant modé- 
rément , il rend l'humeur jolie ; 1l 
teint l'urine d’une couleur assez 
jaune : on lui donne aussi la vertu 
de détruire la disposition à la pierre; 
c’est là cequile fait regarder comme 
un excellent hthontriptique, le vrai 
aroph de Paracelse, etc. Ce ne sont 
pas encore là tous les éloges qu’on 
peut faire du safran ; mais Fe Hérens 
Écrivains nous l’annoncent encore, 
à juste titre, et d’après de foie 


» 
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ses expériences, comme un médi- 
cament actif, hypnotique, sédatif, 
anodyn, apéritif, pectoral, cardia- 
que , anti-spasmodique , stomachi- 
que, carminalif, utérin et trauma- 
tique et par consé équent siutile dans 
les trop grandes insomnies , la ca- 
chexie vulgaire et lictéricie, la toux, 
la diffic dlté: de respirer, les s palpita 
tions et le tremblement de cœur, la 
lipothymie, les douleurs érresE 
la cardialgie, la colique, la dys- 
pepsie , les vents, les fièvres inter- 
mittentes , la diarrhée , la lienterie, 
la cœliaque, la dyssenterie , la pas- 
sion hystérique, l’obstruction des 
règles et des vuidanges, l’accouche- 
ment difficile , la détention de Par- 
rière-faix , l’engourdissement véné- 
rien , les nleère res, etc. toutes les fois 
que les causes spécifiques de ces 
maladies, et d’autres semblables, 
demandent des remèdes remnans, 
dilatans et, en même-femps des con- 
fortatifs plus forts et plus chauds. 

Sa vertu utérine l’emporte sur les 
autres; et l'expérience journalière 
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non-seulement la confirme, mais 
encore Hérodote la appuy. A d'une 
expérience singulière : VOICI COM- 
ment. 1! donna à une chienne pleine 
de trois ou quatre mois , pendant 
tout le restant de sa grossesse , des 
alimens et des boissons tous teints 
de safr an, jusqu aux derniers huit 
Jours qui restoient de sa portée ; et 
dans les trois derniers jours , 1] mit 
deux et même trois gros de safran 
dans les bouillons qu'il lui fit pren- 
dre. Enfin , un peu avant que la 
chienne lit ses petits, 1l l’étrangla , 
ouvrit la matrice, et trouva la li- 
queur de l’amnios toute jaune , et 
les petits chiens marquetés de taches 
jaunes, blanchâtres dans quelques 
HO Ce qu'il y a de remarqua- 
ble , c’est que le chyle dans les vais- 
seaux lactés étoit blanc comme à l'or- 
dinaire. 

» On peut faire user du safran in- 
térieurement, depuis un demi } jusqu ’à 
deux , trois, quatre, cinq grains, 
sans en donner une plus grande 
quantité , de crainte de causer une 

» {rop 


ÿ 


è 


DÜU-DISTILE ATEU R5 


trop grandeexpansion dans le sang, 
et même de l engourdissement , sure) 


» tout dans les personnes sèc me bi- 


leuses, et pléthoriques , pour em- 
pêcher aussi d’autresmauvais effets, 
comme la folie , les ris déplacés , 
les hémorrhagies exhorbitantes, etc. 
On le met au nombre des fortilians ; 
des répercussifs et des anodyns ex- 
térieurs, et on le fait entrer {rès- 
souvent en petite quantité dans les 
fomentations, les cataplasmes , les 
épithèmes,les emplâtres, lesonguens 
et les sachets balsamiques , dont les 
uns s'appliquent sur les membres 
douloureux , affoiblis, paralytiques, 
et les Autres sur les parties œdéma- 
teuses, ou attaquées d’érésipèle : on 
l’ajoute aussi quelquefois aux col- 
lyres , pour la foiblesse de la vue, 
la petite vérole , etc. etil entre dans 
différentes autres préparations. » 
D'après ce qui vient d’être dit , tant 


sur les principes que sur les propriétés 
du safran , on voit clairement que la li- 
queur qui doit en résulter, ne peut 
remplir les différens objets énoncés , 
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qu'autant qu'elle contiendroit fous les 
principes actifs qui forment le com posé 
de cette fleur. 


Remarques sur la mantpulation de la 


J'eur du safran. 


L'EXPÉRIENCE nous a fait remar- 
quer que quand on fait distiller le 
safran avec l'esprit de vin ou avec 
l’eau, on en retire effectivement des 
particules très-mobiles et très-odoran- 
tes; mais que les principes fixes resino- 
gommeux , qui contiennent encore des 
principes aromatiques , restoient dans 
le fond de la cucurbite , parce que ces 
principes , à cause .de leur fixité, 
n'ayant pas la faculté de s'élever, ne 
peuvent entrer dans le produit de la 
distillation. Delà on concoit aisément 
que le scubac qui seroit composé suI- 

vant cette méthode, ne contiendroit 
que la moitié des principes du safran , 
puisque ceux -c1 forment partie du es 
sidu, et que cette liqueur étant dé- 
pourvue de ces principes, elle n’au- 
roit pas la faculté de produire les bons 
effets qu’on a attribués au sëfran. 


Es 
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Nos distillateurs, toujours plus oc= 
cupés de la variété des espèces que 
de la salubrité des liqueurs, avoient 
adopté cette méthode de faire distiller 
la fleur de safran avec l’eau-de-vie , 
vraisemblablement parcequ’ilsavoient 
intention de faire du scubac blanc, 
rouge, bleu, verd, et qu'ils ne pou- 
voient lui communiquer ces différentes 
couleurs , qu’en faisant distiller la fleur 
du safran avec l’eau-de-vie qu'ils des- 
tinoient à être la base de ces liqueurs ; 
mais comme le scubac coloré ne fut 
pas accueilli aussi favorablement que 
le cédrat rouge ou parfait-amour de 
Solmini , 1ls reprirent leur ancienne 
routine , qui consistoit à tirer la tein- 
ture du safran par le moyen de son 
infusion dans l’eau-de-vie , ou dans 
l'esprit de vin , à l'effet d’en composer 
leur scubac, dans lequel ils font en- 
trer les baies de genièvre, l’anis verd, 
la canelle, la coriandre, la racine 
d’angélique , le gérofle , le macis et 
les jujubes. 
Comme je présumai que tous ces 
ingrédjens tendoient plutôt à altérer 
2 
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qu’à augmenter les vertus du safran, 
je m'appliquai plus particulièrement 
à le dépouiller de son sel âcre , très- 
subtil et très-volatil, et à en retirer 
les principes , qu à a associer les 
substances dont je viens de parler. 
Quoique les moyens que nous pro- 
poserons soient simples et faciles , on 
doit néanmoins apporter toute 11e one 
tion possible ; car la moindre négli- 
gence dans les procédés pourroit OCCa- 
sionner des altérations considérables 
dans la constitution de la liqueur. 
Lorsqu'on veut la préparer conve- 
nablement , on choisit douze onces de 
fleurs de safran du Gatinois, qui soient 
de l’année , d’une belle couleur rou- 
geâtre, bien remplies du principe 
résino-gommeux, et d’une odeur bal- 
samique agréable : on jette ces fleurs 
dans une “poële à confiture , avec 
quatre Ou cinq pintes d’eau de rivière; 
on place le vaisseausur un fourneau; à 
puis on échauffe et on entretient le 
liquide pendant trois ou quatre heures 
dans le 6oe€. degré de chaleur; on 
verse le tout ne un clayon qu'on a 
préalablement placé sur une terrine 
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non vernissée : On laisse couler la H- 
queur jusqu’ à ce qu'il ne tombe plus 
rien ; puis On jette les fleurs de sa- 
fran dans le même vaisseau avec trois 
pintes d’eau , à l'effet d’en tirer une 
seconde teinture qu’on échauffe et 
qu'on fait couler comme ci-dessus : on 
en retire encore une troisième fein- 
ture avec trois pintes d’eau qu’on verse 
dans le même vaisseau. Lorsque ces 
fleurs sont bien égouttées , on les jette 
dans une cucurbite avec neuf pintes 
d'esprit de vin rectifié, puis on tire 
la teinture au clair; on jette le marc 
dans la même cucurbite avec quatre 
pintes d’eau ; on la place dans son 
bain-marie ; on la couvre de son cha 
piteau aveugle; on lutte la jointure , 
et on entretient le liquide pendant 
quarante-huit heures au 70e. degré dw 
thermomètre de Réaumur ; on dé- 
monte la calotte ; on place le ehapi- 
teau armé de son réfrigérant ; om 
ajuste le serpentin avec le récipient; 
on lutte les jointures ; on fait distiller: 
suivant les règles de l'art , et jusqu'au 
degré de chaleur de Vent bouillante ; 
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on démonte le tout; on met l'esprit 
enrréserve , puis on passe à la com- 
position. 

Pour cet effet, on casse vingt - une 
livre de sucre parmorceaux ; on le jette 
dans une poële, avec cinq ou six pin- 
tes de la temture desafran , dans l’une 
desquel les on a préalablement fouetté 
trois blancs d'œufs. On fait clarilier , 
et en proportion de l’ébullition et ai 
gonflement du sÿyrop,on y jette peu- 
à-peu de la teinture du safran qu’on 
a encore en réserve ; et quand la clari- 
tication est finie , on verse ce qui reste 
deteinture,eton fait cuire jusqu'à con= 
sistance de syrop : alors on retire le 
vaisseau du feu; on laisse r efroidir , 
puis on fait dore sept ou huit 
gouttes de notre essence d’ambre dans 
Lesprit de safran qu’on a mis en ré- 
serve, et auquel on ajoute une chopine 
d° esprit tiré des tiges d’ angélique : :on 
verse le tout dans E vaisseau qui con- 
tient le syrop; on agite fortement le mé- 
lange, on laisse reposer trois ou quatre 
jours, tocole avec trois blancs d'œufs 
qu'on fouétte dans un demi - sep- 
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tier d’eau de puits. Quand la liqueur 
s’est éclaircie, on soutire avec un sy- 
phon; on met le marc en réserve, pour 
en faire usage comme il suit. 

Dans une seconde opération , quand 
on a retiré, par le moyen de la distil- 
lation , l'esprit aromatique des filamens 
de safran comme ci-dessus, on verse 
cet esprit sur le marc qu’on a mis en 
réserve ; on agite fortement péndant 
trois ou quatre jours, on laisse reposer, 
on soutire , on passe àla chausse ce qui 
s’est précipité au fond du vaisseau, 
puis on le mêle avec le syrop de sa- 
fran qui a été préparé pour la seconde 
Opération. 

Par ces différens procédés, on voit 
clairement que nous avons non-seule- 
ment extrait tous les principes de la 
fleur du safran, mais que la liqueur qui 
enrésulteestencore d'autant plus agréa- 
ble, que par le moyen que nous avons 
employé à leffet d’en retirer la tein- 
ture, on fait évaporer le sel volatil , 
qui forme une partie du composé de 
cette fleur , et qui est d’une âcreté si 
considérable, que par son évaporation 
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il blesse les yeux , et communique à la 
liqueurune saveur désagréable, laquelle 
aflecte d'autant plus l'organe du goût , 
qu'elle se manifeste plus sensiblement 
lorsqu'on tire la teinture dusafran dans 
un vaisseau clos, si l’on y applique un 
menstrue aqueux ou spiritueux. 

Quoique ce principe acrimonieux 
puisse avoir son utilité quand on admi- 
nistre le safran en nature et comme 
médicament , cependant nous avons 
présumé qu’il pourroit être nuisible, 
étant délayé dans un véhicule spiri- 
tueux : en conséquence , nous avons 
cru devoir nous débarrasser de ce 
principe. À u surplus, si, en cherchant à 
réunir l'agréable à Putile , il arrivoit 
que je me fusse trompé, on peut aisé- 
ment rectifier mon erreur. Je crois 
néanmoins pouvoir assurer que ma li- 
queur est peut-être la plus savoureuse 
de toutes celles qui ont été imaginées, 
et que les noms d’aromates des Philo- 
sophes, de Médecine de la gaité, con- 
edoit mieux à cette liqueur , que 
le nom de scubac que les Irlandois lui 
ont donné. 
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CANAPIE RE" A XV: 
Eau d’'Angélique. 


I ANGÉLIQUE, quise cultive depuis 
fort long-temps dans nos jardins, doit 
être assez connue pour quenous soyons 
dispensés d’en donner ici l’histoire na- 
turelle : d’ailleurs, ceux qui voudront 
mieux connoître cette plante, peu- 
vent consulter la Matière médicale de 
M. Geoffroy (1). Ils trouveront que ce 
savant Médecin ne nous laïsse rien à 
desirer , tant sur ce qui concerne son 
Histoire naturelle , que sur ce qui re- 
garde son Analyse chimique, et les 
propriétés que les Médecins ont attri- 
buées à 1 "Angélique. 

Ainsi, je me bornerai simplement à 
observer que , quoique les semences et 
les racines de ce végétal nous fournis- 
sent une plus grande quantité d’huile 
essentielle que ses tiges, nous avons 


(1) Voyez Mat. Méd. tom. IT , pag. 9 
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néanmoins éprouvéque celle-cidoivent 
être préférées pour l’usage de nos Hi- 
queurs, parce que-nous avons remar- 
qué quel” huile essentielle e qui prov ient 
des racines et de la graine d’an apré 
nous donnoit non-seulement plus d’â 
creté, mais encore que l’esprit aroma- 
tique qu’on en tir e, se trouve presque 
toujours imprégné d'un goût d'huile 
grasse, dont on ne peut le dépouiller 
qu'en rectifiant , après l’avoir mis en 
dissolution pendant quinze jours dans 
SiX pintes d’eau de rivière. 

La teinture qu’on tire des racines 
d’ angélique par le moyen de l’esprit- 
de-vin , dit M. de Cartheuser (x), est 
d’un goût âcre , balsamique , un peu 
amer. Cette teinture, dit-il, augmente 
le nombre des plus excellens médi- 
camens : elle est sur-tout recomman- 
dable par sa vertu anti-scorbutique , 
carminalive , pectorale et utérine; elle 
produit ces effets, partie en irritant 
et en discutant, partie en détergeant 


(1) Voyez Mat. Méd. t. IIX, Sect. XII, p. 66. 
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et en adoucissant : sa vertu adoucis- 
sante lui vient de son principe gOm- 
meux, doucinâtre , et ses autres ver- 
tus dérivent de ses parties résineuses, 
huileuses et gommeuses. 


: se 0 21 
Remarques SU/ Les Liges d'Angélique. 


Comme nous avons remarqué que 
les principes: qu'on retire des tiges 
d’ angélique, soit par le moyen de l’in- 
fusion, soit par celui de la distillation, 
nous nee une huile essentielle, 
dont l’odeur et la saveur sont De 
COUP plus agréables que celles de 
l'huile qu’on # e des racines , je me 
suis d'autant plus volontiers détermi- 
né à substituer à celles-ci les tiges de 
cette plante, que j'ai présumé ne pas 
m écarter en cela des vues de M. de 
Cartheuser, parce qu’on peut en faire 
enlrer une assez gr ande quantité dans 
notre liqueur d angélique ; pour lui 
communiquer les mêmes vertus mé- 
dicinales que ce Médecin a attribuées 
à la teinture qu'on tire de ces racines. 

Lorsqu'on veut préparer artistement 
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cette liqueur, on choisit des tiges 
d’angélique qui soient bien nourries , 
et qui ayent atteint tous les degrés 
d’accroissement dont cette plante est 
susceptible; on les monde de leurs pe- 
tites branches et des feuilles, puis on 
en coupe une livre et demie par mor- 
ceaux, auxquels on ajoute quatre on- 
ces dé baies de genièvre récentes; on 
jette le tout avec neuf pintes d’ esprit 
de vin rectifié, et six pintes d’eau de 
rivière, dans une cucurbite d’étain; on 
la place dans son bain-marie; on la 
couvre d’un chapiteau aveugle ; on 
Intte la jointure; on assujétit de ther- 
momètre dans le bain, puis on échauffe 
et on entretient le liquide pendant 
trois jours , à raison de douze heures 
par jour, au bot degré de chaleur, et 
toutes les fois que la liqueur se refroi- 
dit, on agite fortement avec une ba- 
guette qu'on introduit par le tuyau de 
cohobation ; on laisse refroidir pen- 
dant vingt-quatre heures, et après ce 
terme on démonte-la Slot te : on Cou- 
vre la cucurbite d’un chapiteau armé 
de son réfrigérant ; on ajuste le ser- 
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pentin avec le récipient ; on lutte les 
jointures ; on procède à la distillation 
suivant. les règles de l’art; et quand la 
liqueur du thermomètre est montée 
jusqu’au 81° degré, on change de ré- 
cipient, et on laisse couler jusqu’au 
degré de l’eau bouillante ; on met ce 
dernier produit en réserve , pour n’en 
faire usage qu'après avoir été recti- 
fié dans une seconde opération ; puis 
on jette quatre ou cinq gouttes de no- 
tre essence d’ambre dans l'esprit d’an- 
gélique ; on agite et on le met en ré- 
serve , pour n'en faire usage que trois 
ou quatre mois après sa distillation ; 
ou bien on verse cet esprit dans la 
même cucurbite ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle; on lutte bien her- 
métiquement Fe jointure ; on échaufle 
et on entretient ce liquide pendant 
trois ou quatre jours dans le même 
degré de chaleur que pour l’infusion : 
et quand on veut passer à la compo-, 
sition , on fait clarifier dix- neuf liv. 
de cicre suivant la méthode ; et lors- 
que l’écume qui monte , est blanche, 
on relire le vaisseau du feu. Cette 
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quantité de sucre doit produire dix 
ou onze pintes de liquide, et lorsqu'il 
est bien refroidi, on verse l'esprit 
aromatique dans le même vaisseau : On 
agite fortement le mélange; on le 
met ensuite dans de grosses bouteilles 
de verre, ou dans une cruche qu'on 
tient bien bouchée ; on laisse reposer 
pendant trois ou quatre jours, puis on 
colle avec deux blancs d'œufs qu’on 
fouette dans un demi-septier d’eau 
de puits ; on soutire ; on passe le de- 
pôt par la chausse de drap , et on met 
la liqueur en réserve pour en user au 
besoin. 

D’après les procédés que nous ve- 
nons d'employer, cette liqueur nous 
paroit devoir être, ainsi que celle de 
M. de Cartheuser , stomachique , cor- 
diale, sudorifique, vulnéraire, cépha- 
lique et alexipharmaque. 

A l'égard des maladies malignes, 
des poisons et de la peste, comme les 
Médecins , pour la guérison de ces ma- 
ladies,préfèrent aux autres part ies dela 
plante, les racines, qu’ils estiment de- 
voir être infusées dans le vinaigre; 
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qu’il nous soit permis de demander 
simplement si la teinture qu'on tire de 
de ces racines par le moyen de l’ esprit 
de vin, étoit acidulée avec l'esprit de 
citron Su lieu du vinaigre , elle ne pro- 
duiroit pas les mêmes effets, étant ad- 
ministrée pour les mêmes causes, soit en 
respirant cette teinture par les narimes, 
soit en en versant quelque gouttes sur 
un morceau de sucre qu’on laisseroit 
fondre dans la bouche, ou qu’on feroit 
dissoudre dans une quantité suffisante 
d’eau ; ou bien cette teinture ne seroit- 
elle pas susceptible de produire d’au- 
tres effets aussi salutaires, étant mani- 
pulée suivant la formule ci-a près ? 


Teinture d Angélique. 


Ox choisit les racines d’ angélique 
de Bohême les plus.grosses , brunes à 
l'extérieur , blanche au- “dedans entiè- 

res et non tes , d’une odoe suave, 
qui approche un peu de celle du musc, 
d'un goût âcre aromatique ; on les 
monde de leurs fibres chevelues , on 
en coupe quatre onces par morceaux, 
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on les jette dans une cucurbite, avec 
deux pintes d'esprit de vin rectifié, 
on la place dans son bain-marie, on 
la couvre d’un chapiteau aveugle, on 
Jutte bien hermétiquement la jointure, 
on ajuste le thermomètre dans le bain- 
marie, puis on échauffe et on entre- 
tient le liquide pendant trois jours au 
boe. degré de chaleur ;'et quand la li- 
queur est bien refroidie, on démonte 
le vaisseau, on coule au travers d’un 
tamis , on ajoute deux cuillerées d’es- 
prit de citrons, et on met cette tein- 
ture en réserve pour en user au besoin. 
Les racines, les tiges d’angélique 
pelées etconfites au sucre, sont encore 
recommandables contre la peste : on 
en prend tous les matins à jeun. Cette 
confiture sèche est encore vantée pour 
la guérison des maladies froides de la 
poitrine et du poumon : on en mange 
aussi pour corriger la puanteur de la 
bouche. 


Eaud’' Angélique. Secondecomposition 


Ox choisit des tiges d’Angélique 
eomme ci-dessus ; on en coupe une livre 
et 
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et demie par morceaux , qu'on jette 
dans une bassine ou poële à confiture, 
avec six pintes d’eau de rivière; on 
place le vaisseau sur le feu, on éc bauff: e 
et onentretient leliquide pendant deux 
heures, au 78e. degré de chaleur : on 
retire le vaisseau du feu, on laisse re- 
froidir pendant douze heures, on coule 
le liquide, qu’on jette comme inutile, 
puis on laisse bien ressuyer les tiges , 
et on les jette dans une cucurbite avec 
huit pintes de notre esprit de vin rec- 
tifié; on la place dans son bain, on la 
couvre d’un chapiteau aveugle, et on 
fait infuser pendant trois jours au même 
degré de chaleur que ci-devant ; la li- 
queur étant bien refroidie , on coule au 
travers d’un tamis, et on jette ces mor- 
ceaux d’angélique dans une cucurbite 
avec quatre pintes d’eau; on fait dis- 
tiller jusqu’au 78e. degré : on mêle ce 
dernier produit avec le premier; on 
y ajoute quatre ou cinq gouttes de 
notre essence d’ambre , et pour le 
surplus on suit exactement les mêmes 
procédés que pour la première com- 
position. 
I. Q 
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1 
CAPI TRE NX VAE 
Eau de Gentèvre. . 


ÊL y a deux espèces de genevrieTs, 
un grand et un petit : le petit qui se 
plaît sur toutes nos montagnes arides, 
et qui croît aussi souvent sur la lisière 
de nos bois, doit être assez connu, 
pour que nous soyons dispensés d’en 
donner la description. 

Le grand genevrier est un arbre 
ordinairement tortu, qui croît à diffé- 
rente hauteur, suivant les lieux où 
on le cultive. On dit que dans plu- 
sieurs pays de l'Afrique , il égale en 
grandeur les arbres les plus élevés ; 
son bois est dur et compact : il est 
employé pour les bâtimens ; il pouse 
en haut beaucoup de rameaux garnis 
de petites feuilles un peu longues, 
étroites, dures, piquantes ou Épi- 
neuses , toujours vertes : ses chatons 
sont à plusieurs écailles, dont le bas 
est garni de quelques bourses remplies 
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de poussière. Ces chatons ne laissent 
aucun fruit après eux, car les fruits 
naissent dans des endroits séparés , 
quoique sur le même pied qui porte 
les chatons ; ses fruits sont des baies 
grosses céretie des noisettes, un peu 
charnues , dans chacune desquelles 
on trouve ordinairement des osselets 
durs, voûtés sur le dos, et applatis 
sur les autres faces: ces osselets ren- 
ferment chacun une semence allongée. 
Les grosses baies de genièvre étant 
mûres , sont noires , odorantes, aro- 
matiques, d’un goût plus doux que les 
petites :elles ont néanmoins les mêmes 
vertus. Le grand genevrier est cultivé 
principalement dans les pays chauds, 
comme en Afrique. On trouve sur des 
montagnes en Asie, de ces grands 
genevriers dont le fruit estgros comme 
une prune de damas rouge, et rem- 
pli d’une liqueur sèche ; fongueuse et 
de la même couleur, d’ ee goût doux- 
aigrelet, astringent , agréable, et de 
cinq ou six dicclers plus gros que ceux 
dés pepins de raisin, durs ; rouges 
et de la figure de Eux qu’on Routs 
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dans les fruits du grand genevrier or- 
dinaire dont il a été parlé. Dans tous 
ces fruits il n’y a pas d’odeur appa- 
rente, et l'arbre qui les porte ne s'é- 
lève pas au-dessus de six ou sept 
pieds. 

L’odeur , la saveur et la vertu du 
genièvre résident dans la pulpe ; qui 
est seule composée de principes rési- 
neux , gommeux €t huileux , agréa- 
bles et actifs : il faut cependant obser- 
ver que l’odeur pénétrante et l’acrimo- 
nie aromatique dépendent principa- 
lement de la substance résineuse-hui- 
leuse , et que la douceur de la saveur 
vient de la partie gommeuse ; mais 
comme la partie gommeuse n’a aucune 
activité , et que sa douceur se trouve 
remplacée par le sucre qui entre dans 
notre liqueur , il semble que les prin- 
cipes résineux , huileux et balsamiques 
de ces baies, nous indiquent natu- 
rellement la Hécast é de les faire in- 
fuser et deles faire distiller avecl’esprit 
de vin, ou bien d’en tirer la teinture 
par le moy en d’une simple infusion 
dans notre eau-de-vie rectifiée ; mais 
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comme les baies de genièvre contien- 
nentencoreunehuile grossière, âcre,dé- 
sagréable,il convient aussi d’en dépouil- 
ler l'esprit aromatique par le moyen 
de la rectification comme ci-après. 

On choisit les baies qui sont les 
plus noires et les plus fraîches ; ce 
qui se distingue aisément par la - 
me des grains , quand leur épiderme 
est bien tendu. Comme ces baïes sont 
encore susceptibles de fermenter et 
de contracter un goût aigre et de 
moisi, on en mâche quelques grains 
de ceux qui paroissent le moins rem- 
plis , et on rejette tous ceux qui sont 
affectés de cette saveur. 

Lorsqu'on a fait un bon choix de 
ces baies, on en jette deux livres 
dans l’eau froide , on les lave en les 
frottant dans les mains, on les essuie 
avec une serviette, on les écrase dans 
un mortier de marbre , et-on délaie 
cette espèce de pâte avec deux pintes 
d’eau de rivière : on jette ce liquide 
dans une cucurbite avec quatre onces 
de tiges d’angélique , qu’on a coupées 
par morceaux, et sur lesquelles on 
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verse neuf pintes d'esprit de vin rec- 
tifié. On couvre la cucurbite de son 
chapiteau aveugle , et on fait infuser 
pendant quarante-huit heures au 7o°. 
degré de chaleur, puis on démonte 
la calotte, on couvre la cucurbite 
d'un chapiteau armé de son réfrigé- 
rant, on ajuste le serpentin avec le 
récipient , et on fait distiller jusqu’au 
degré de chaleur de l’eau bouillante; 
on démonte l’appareil, on nétoie le 
vaisseau , on y verse le produit avec 
six pintes d’eau, on le couvre d’un 
chapiteau aveugle , et on échauffe 
comme ci-devant. On démonte la ca- 
lotte; on couvre la cucurbite d’un 
chapiteau armé de son réfrigérant ; 
on ajuste le serpentin avec le réci- 
pient, on lutte les jointures, on as- 
sujétit le thermomètre dans le bain, 
et on procède à la rectification. Quand 
la liqueur du thermomètre est mon< 
tée jusqu'au 81€. degré, on change 
le récipient; on laisse couler jusqu’au 
degré de Peau bouillante, et on met 
ce dernier produit en réserve, pour 
n'en faire usage qu'après avoir été 
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rectifié dans une seconde opération. 
Quand on veut passer à la compo- 
sition, on fait clarifier dix-neuf liv, 
de sucrè suivant la méthode ; et lors- 
que l’écume qui monte est blanche, 
on retire le vaisseau du feu : cette 
quantité de sucre doit produire on2 
pintes de liquide ; et lorsque ce sy- 
rop est bien refroidi , on verse lespni it 
aromatique dans le ère vaisseau ; 
on agite fortement le mélange ; on 
Lies reposer pendant {rois ou qua- 
tre jours, puis on fait éclaircir cette 
liqueur at notre méthode , et on 
la met en réserve pour en Er au 
besoin. 


Eaude Genièvre. Secondecom position. 


QuaxD on a fait un bon choix de 
la même quantité et de la même quaä- 
lité de fruits que ci-dessus, on les 
jette dans une bassine avec pintes 
d'eau de rivière; on place le vaisseau 
sur le feu; on bo et on entretient 
le liquide pendant deux heures au 72e 
degré de chaleur; on retire le vaisseau 
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du feu, on laisse refroidir pendant 
vingt- quatre heures; on coule le li- 
quide , qu'on rejette comme inutile , 
puis on laisse ressuyer le fruit : on le 
jette dans une cucurbite avec neuf 
pintes de notre eau-de-vie rectifiée ; 
on la place dans le bain ; on la cou- 
vre d'un chapiteau aveugle; on lutte 
la jomture , et on fait infuser pendant 
trois jours au 70° degré; on démonte 
le vaisseau , on coule le liquide, et on 
met cette tee en réserve ; puis 
on jette les fruits dans la même cu- 
curbite- avec quatre pintes d’eau : on 
fait distiller jusqu'au 83e degré ; on 
mêle le produit avec la teinture qui 
a été mise en réserve, et pour le sur- 
plus on suit exactement les mêmes 
procédés que pour la première com- 
posihon. 

Les baies de genièvre, dit Mon- 
sieur Geoffroy (1), résolvent puissam- 
ment , discutent, atténuent, échauf- 
fent , détergent et fortifient : elles sont 


(x) Voyez Mat. Méd. t, VIE pag. 127. 
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utiles quand l'estomac est froid ; elles 
digèrent la pituite qui s’y épaissit ; ; 
elles dissipent les vents qui en naissent, 
appaisent les coliques, aident la diges- 
tion, excitent l'urine, détergent , et 
font sortir les glaires qui sont inhé- 
rens dans les reins et dans la vessie, 
chassent hors du corps les calculs et 
les sables qui sont enveloppés dans 
ces glaires et qui séjournent dans ces 
parties ; et c’est pour cela qu’on dit 
qu'elles empêchent la formation de la 
pierre dans la vessie ; elles résolvent 
la pituite visqueuse qui engorge les 
glandes du poumon, et aident l’ex- 
pectoration , guerissent la toux et 
lathsme humide; elles sont utiles dans 
les catarrhes et dans la suppression 
des règles ; elles rétablissent la flui- 
dité du sang , dont elles augmentent le 
mouvement ; elles excitent les sueurs , 
et résistent aux poisons coagulans ; et 
c’est avec raison que quelques-uns les 
appellent la thériaque des gens de la 
campagne. » 

Quoique par les moyens que nous 
avons employés, tant dans la distil- 
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lation que dans la simple infusion du 
genièvre, nous SOYONS parvenus à ex- 
traire tous les principes actifs qui ré- 
sident dans ces baies, et que le véhi- 
cule auquel ces principes sont intime 
ment unis, soit susceptible de onior 
plus d’étendue ou plus d'activité à leurs 
vertus médicinales, ilse pourroït néan- 
moins que notre genièvre - liqueur ne 
remplit pas toutes les indications que 
les Médecins ont assignées à ces baies. 
Si cela étoit ainsi, il semble qu’on 
pourroit y suppléer, soit par son eau 
distillée, soit par son syrop dont on 
feroit usage avec cette eau, ou avec 
l’eau simple; soit aussi par une autre 
espèce de rataliat, qui seroit composé 
par le moyen de l’infusion de ces baies, 
suivant la méthode ci-après. 


Ratafiat de Genièvre. Troisième com 
position. 


Lorsqu'on a fait choix de la même 
quantité de genièvre et d’angélique 
que ci-dessus, on jette ces substances 
dans une bassine avec six pintes d’eau: 
on met le vaisseau sur le feu; on 
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échauffe le liquide jusqu'au 72° de- 
gré; on retire du feu; on laisse re- 
froidir , puis on coule la liqueur , ‘et 
on laisse bien égoutter le fruit. On fait 
clarihier dix-neuf livres de sucre sui- 
vant la méthode; on retire du feu le 
vaisseau, et on y jette son fruit. Ce 
syrop doit être cuit au petit lissé, c’est- 
à-dire, que cette quantité de sucre 
doit produire douze pintes de syrop: 
vingt-quatre heures après, on remet 
le vaisseau sur le feu, et on échauffe 
comme ci-devant : on répète trois fois 
cette operation; on laisse refroidir : ;on 
mêle la liqueur avec neuf pintes d? eaü- 
de-vie rectifiée; on agite le mélange, 
de manière à ne pas écraser le fie 
on verse le tout dans de grosses bot 
teilles ou cruches, et quatre jours après 
on coule la liqueur au {ravers d’un ta- 
mis, puis on fait éclaircir suivant notre 
méthode ordinaire. 


Remarque. 


LA plupart de ceux qui fabri iquent 
l’eau, ou le ratafñat de genièvre , 
écrasent ses baies, ou ils les font in- 
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fuser entières dans l’eau, dans l’eau- 
de-vie , et ils y ajoutent A gérolle, la 
canelle, etc. Quoique ces espèces de 
ralafats, qui Gnt un goût différent du 
nôtre, puissent. avoir des propriétés 
particulières , jai eru néanmoins de- 
Voir employe r des moyens différens ; 
et si jai substitué l’angélique aux au- 
tres ingrédiens qu'on fait ordinaire- 
ment entrer dans cette liqueur , c’est 
que je suis persuadé qu'on ne devroit 
associer aucune substance aromatiq ue 
dans une liqueur caractérisée, qu’au- 
tant que celle qu’on y feroit entrer en 
moindre quantité pourroit servir à re- 
lever l’odeur et la saveur de celle qui 
doit dominer , sans préjudicier aux 
propriétés qui ont été attribuées à cha- 
cune d'elles. On doit ençore remarquer 
que si notre ratafiat de genièvre n’a pas 
le mérite de la couleur blanche, ses 
vertus, quoique diflérentes, ne sont 
peut être pas moins étendues, et l’onc- 
tuosité de cette liqueur sembleroit au 
moins nous démontrer qu’elle contient 
une plus grande quantité d'huile gorn- 
meuse, qui sert à augmenter sa vertü 
adoucissante. 
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Du Marasquin. 
ET liqueur appelée Marasquin , es est 


composée avec une espèce de cerises 
sauvages, qui ne croissent que dans la 
Däalmatie, Ce fruit est aromatique, et 
le goût de son amande est à-peu-près 
semblable à celui de nos avelines ; c’est 
du moins le sentiment d’un savant 
Piémontois qui étoit attaché au ser- 
vice de Sa Majesté le feu Roi de Sar- 
daigne, etquia résidé fort long-temps 
à Venise et à Zara, où il apprit que 
la nécessité avoit 4 ‘abord fait naî- 
tre l’idée de convertir ce fruit en vin, 
en eau-de-vie, puis en la Hiqueur ap- 
pelée marasquin, qui ne s’est perfec- 
tionnée que depuis environ trente-cinq 
ans. 

Quoique les procédés qui m’ont été 
communiqués sur Ja fabrication du ma- 
rasquin , ne pussent m'être d'aucune 
utilité, à cause de l'impossibilité où J'é- 
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tois de me procurer le fruit qui en est 
la base, je me suis cependant déter- 
miné à en décrire la formule qui m’a 
été communiquée , parce que lesprit 
aromatique qu on avoit retiré de cette 
espèce de cerises, n’a paru avoir été 
distillé et rectifié avec les mêmes soins 
que l’eau-de-vie de nos anciens Chi- 
mistes. 

On ne recueille cesfruitsque quand 
ils ont atteint la parfaite maturité; on 
les monde de leurs queues, on écrase 
fruits et amandes , qu’on jette dans une 
cuve destinée à les faire fermenter 
on délaye ensuifeavec le jus de ce fruit 
autant de livres de miel blanc, qu’on 
a écrasé de quintaux de cerises, puis 
on le jette dans la cuve; on foule, et 
quand le liquide a éprouvé le même 
degré de fermentation qu’on fait subir 
au raisin, on le verse dans de grands 
alambics , au fond desquels on a préa- 
lablement placé une grille construite 
en deux parties qu'on adapte l'une à 
côté de l’autre, et dont les mailles sont 
assez serrées pour que le marc ne se 
précipite pasau fond du vaisseau qu'on 


DU DISTILLATEUR. 255 
couvre d’un chapiteau armé de son 
réfrigérant, et on procède à la distil- 
lation suivant les règle de l’Art. Six 
mois Où un an après avoir converti ce 
vin en eau-de-vie, on rectifie cette li- 
queur au bain-marie, et on répète cette 
opération autant de fois qu’on estime 
devoir le faire , c’est-à-dire, jusqu’à ce 
que l'esprit soit dépouillé de tout corps 
hétérogène , ce qu'on connoît à l'odeur 
et à la saveur agréables de cette li- 
queur : on fait fondre du sucre blanc 
dans une suffisante quantité d’eau sim- 
ple, on le mêle avec l'esprit, et on 
laisse vieillir le mélange. 

Cette liqueur , qui me parut d’abord 
inimitable par l'impossibilité de me 
procurer la même qualité de fruits, 
me fit néanmoins naître l’idée d’asso- 
cier d'autres substances que j'estimai 
devoir être les plus analogues à l'odeur 
et à la saveur du marasquin. La fleur 
dupêcheret lenoyau de cerise m'ayant 
paru les pluspropres à remplir les vues 
que je m'étois proposées ,je misla main 
a l’œuvre, et la première épreuve que 
j'en fis m’ayant donné lieu d'espérer 
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que je réussirois mieux une autre fois, 
je map pliquai d’abord à découvrir d’où 
provenoit le goût acerbe que j'avoisre- 
marqué, et qui absorboit une partie du 
parfum agréable de ma liqueur : en 
conséquence je manipulai séparément 
les deux substances dont j’av ois déjà fait 
usage ; J'employai les mêmes moyens, 
et je découvris que cette saveur désa- 
gréable provenoit , au moins pour la 
majeure partie, de la pellicule qui sert 
d’enveloppe à amande du noyau de 
cerise ; mais comme la fleur du pêcher 
étoit passée quand j'eus fini cette se- 
conde épreuve, et que je ne pus la re- 
commencer, je tins note des observa- 
tions que j'avois faites sur ce sujet, et 
je répétai mes opératiuns, lorsque je 
fus à portée de le faire, comme il suit. 


[So 


Première Op cration. 


LorSQUE j’eus fait choix de deux 
livres de fleurs de pêchers fraîchement 
cueillies , j’en séparai les pétales et les 
étaminesque je jetai dans une cucurbite 
avec cinq pintes d'esprit de vin recti- 

fié ; 
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fé ; puis j’écrasai grossièrement les ca- 
lices et pistiles, je les mis dans une 
petite bassine avec deux pintes d’eau 
derivière : ns entretins ce li- 
quide pendant une heure au 80€ de gré 
de chaleur; jeretirai le vaisseau du feu, 
et le laissai refroidir à un air libre : je 
jetai le tout dans la même cucurbiie 
que je placai dans son bain-marie , je 
la couvris de son chapiteau aveugle, 
je luttai la jointure, je chauffai et j en- 
tretins la liqueur pendant trois jours , 
à raison de douze heures par jour, au 
71e. degré. Je procédai à la distillation 
suivant les règles de l’art ; et quand la 
liqueur du thermomètre fut montée 
jusqu’au 8re. degré, je changeai de ré- 
Ci pient et Li coulée la liqueur j jus- 
qu’au degré de l’eau bouillante ; puis je 
dé OR ENS l'appareil et mis en réserve 
le dernier produit , pour n’en faire 
usage que dans une ONE opération. 
Je néloyai le vaisseau, j'y versai le 
premier produit AN pintes d’eau, 
je le placai dans son bain, ; je le couvris 
d'un chapiteau aveugle, je luttai la 
jointure, j'échauffai au Ji. degré, et 
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je laissai le liquide en digestion aussi 
long-temps que pour l° infusion. Quand 
tout futréfroidi, je démontai la calotte, 
je couvris la cucurbite d’un chapiteau 


armé de son réfrigérant, j’ajustai le 


serpentin avec le récipient , et je pro- 
cédai à la rectification. (Cette opéra- 
tion, qui commence au 74e degré, 
doit s'effectuer depuis ce terme jus- 
qu'au 79°.) Alors je mis le produit 
en réserve pour en faire usage 
comme il sera dit ci-après; je Shane 
geai de récipient, et laissai couler jus- 
qu'au degré de Peau bouillante ; je dé- 
montai Fappareil , et versai ce Here 
produit avec celui de la première dis- 
tillation. 


Seconde Opération. 


Lorsque les cerises furent dans 
leur parfaite maturité, je choisis trois 
livres de leurs plus gros noyaux ; je les 
jetai dans une terrine de grès avec une 
pinte d’eau; je les frottai les uns con- 
tre les autres avec la paume des mains, 
à l'effet de les dé pouiller d’une pellicule 
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qui est fort adhérente au bois, et lors- 
que l’eau fut salie par cette pellicule, 
je la renouvelai autant de fois qu'il fut 
nécessaire. Quand ces noyaux Éanent 
totalement mondés , jeles mis dans des 
clayons, et les fis sécher en les eXpo- 
sant à l’ardeur du soleil jusqu’à ce que 
la peau, quisert d° enveloppe auxaman- 
des qu’ils renferment, ne donnât plus 
de saveur quelconque ;-et lorsque ces 
noyaux furent bien desséchés, j'écrasai 
grossièrement bois et amandes, que je 
jetai dans une cucurbite avec quatre 
pintes d'esprit de vin rectihé; je la 
couvris d’un chapiteau aveugle, je lut- 

tai la jointure, et je fis infuser pendant 
quarante-huit heures au même degré 
dechaleur que ci-dessus,) Je laissairepo- 
ser pendant deux jours, je tirai au clair 
par inclination, et je mis cette teinture 
denoyau enréserve pour en faire Pusage 
que je dirai en son temps; je versai 
quatre pintes de mon eau-de-vie rec- 
tiliée , sur le marc qui étoit resté dans 
la cucurbite, je la plaçaïi dans son bain 
et la couvris ‘de son chapiteau aveugle ; 
je luttai la jointure , et je laissai infu 
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ser pendant quatre jours au même 
degré de chaleur, j'observai d’agiter 
avec une baguette autant de fois que 
le liquide se refroïdit : je laissai repo- 
ser pendant vingt-quatre heures ; je 
tirai également par inclination , et mé- 
lai cette seconde temture avec l'esprit 
de fleur de pêcher que j'avois mis en 
réserve , je versai deux pintes d’eau de 
rivière sur le marc qui étoit resté dans 
la cucurbite , je l’agitai fortement de 
temps à autre avecune cuilliere de bois, 
je coulai au travers d’un tamis, je jeta 
le marc comme inutile, et mis le li- 
quide en réserve pour en faire usage 
comme ci-après (1). Je versai tout l’es- 
prit aromatique que j’avois réservé , 
dans une cucurbite que je placai 
dans son bain; je la couvris d’un 
chapiteau aveugle; je luttai bien her- 


— 


(x) Ceux qui feront consister lé mérite de cette 
liqueur dans sa couleur blanche, feront distiller cette 
seconde teinture, au lieu de la soutirer par inclina- 
tion. Quant à moi, je donnerai toujours la préférence 
à son infusion, parce que la liqueur qui en résulte 
est non-seulement plus savoureuse , mais je suis en- 


core moralement persuadé qu’elle doit être plus sa-" 


lubre, à raison de son olésginité. 
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métiquement la jointure , et je fis cix- 
culer pendant quatre jours, en obser- 
vant d'entretenir le liquide dans le 70e. 
degré de chaleur, et pendant que cette 
opération s ’effectuoit , je fis-clarilier 
dix-huit livres de sucre suivant la mé- 
thode : quand lécume qui monte fut 
blanche, et que le SÿrOp fut cuit, je 
tirai le vaisseau du feu ; je laissai bien 
refroidir, et} y versai les deux pintes 
de teinture laiteuse provenante des 
noyaux de cerises, et que j'avoismis en 
réserve; jajoutai ensuite l'esprit aro- 
matique qui avoit circulé pendant qua- 
tre jours; j’agitai fortement le mélange 
et le versai dans de STOSseS bouteilles 
de verre que je lins bien bouchées : ; je 
laissai reposer pendant huit jours, en 
observant d’agiter le vaisseau une ou 
deux fois par jour , je collai et laissar 
éclaircir, je soutirai, passai le dépôt à 
la chausse , et je mélai le tout ensemble. 

D’après ce qui a été dit sur cet ar- 
ticle , si on exécute nos procédés avec 
la même exactitude, on trouvera que 
odeur et la saveur de notre maras- 
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quin artificiel sont aussi agréables que 
celle du marasquin qui a été fabri- 
qué avec les cerises de la Dalmatie. 
Quant aux propriétés qu'on pourroit 
attribuer à l'une ou à l’autre de ces li- 
queurs, je e crois être sufisamment au- 
torisé à conclure que les principes de 
la fleur du pêcher et de la seconde 
teinture des noyaux de cerises, sont 
au moins aussi salubres que ceux qui 
composent la liqueur appelée maras- 
quin de Zara , dont l’odeur et la sa- 
veur “agréables ne proviennent que 
de la peau et des amandes de ces 
différentesespèces decerises. A l'égard 
de lesprit ardent qu’on tire de ce 
fruit , il ne peut soutenir la compa- 
raison avec notre esprit de vin, qu'a» 
près avoir été artistement réetifié: 
Quant à la première teinture plus 
amère, que nousavons tirée des noyaux 
de cerises , et qui a été mise en ré- 
serve, on ni ièra sept où huit Liv. 
de sucre suivant la méthode, et lors- 
qu’il Sera cuit au lissé, on retirera 
le vaisseau du feu, on laissera refroi- 
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dir, et l’on y versera cette teinture : 
on agitera le mélange ; on le mettra 
dans un vaisseau, et on fera éclair- 
cir comme il a été dit. 
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Eau de Noyaux de Cerises. 


Os pèse trois livres de noyaux de 
cerises préparés et desséchés comme 
il a été dit ci-devant ; on les écrase ; 
on les jette, avec huit pintes de notre 
eau-de-vie rectifiée, dansunecucurbite 
qu’on place dansson bain; on la couvre 
d’un chapiteau aveugle; on lutte la 
jointure ; on assujétit le thermomètre 
dans le bain; on échauffe , et on en- 
tretient le liquide pendant Six jours , 

a raison de douze heures par jour, 

au 5ot. degré de chaleur; et autant 
de fois que la liqueur se refroidit, on 
agite fortement avec une baguette 
qu'on introduit par le tuyau de la 
cucurbite ; on laisse reposer pendant 
trois où quatre Jours ; on soulire par 
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inclination , on met cette teinture en 
réserve , et on jette deux pintes et 
demie d’eau de rivière sur le marc 
qui est resté dans la cucurbite; on 
agite fortement avec une cuillère de 
bois, puis on fait clarifier et cuire 
au où boulet dix-huit liv. de sucre; 
et lorsque ce syrop est refroidi, on 
coule la teinture au travers d’un ta- 
mis ; on rejette le marc comme inu- 
tile; on verse cette liqueur laiteuse 
dans le vaisseau, et lorsqu'elle est 
bien incorporée avec le syrop, on 
ajoute la te spiritueuse qu on a 
mise en réserve; on agile le tout en- 
semble ; on vérse-la liqueur dans de 
grosses bouteilles de verre, et on la 
fait éclaircir suivant notre méihode. 

Les noyaux de cerises pilés et ma- 
cérés dansun CAVERNE, dit M.Geof- 
froy (x) produisent une liqueur qui est 
agréable au goût et à F estomach par sa 
douce ameriume. 

On attribue à ces amandes de cerises 


(x) Voyez Mat. éd, tom. VI, pag. 7. 
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la vertu diurétique ; c'est pourquoi elles 
passent pour utiles dans la néphréti- 
que et la suppr ession de l’urine , pour 
délivrer les reins des sables et dés gra 
viers. 


’ 


Eau de Noyaux d'Abricots. 


DErvis environ dix-huit ans que 
l’eau de noyaux est revenue à la mode, 
chacun en fabrique à sa guise ; les uns 
jettent les noyaux entiers dans une cru- 
che avec de leau-de-vie commune , et 
ils exposent le vaisseau pendant deux 
outrois mois à l’ardeur du soleil : d’au- 
tres écrasent ces noyaux, et font éga- 
lement infuser bois et amandes dans la 
même quantité d’eau-de-vie; enfin, 
d’autres rejettent le bois, et font sim- 
plement infuserles amandesqu’ils écrâ- 
sent avec la peau qui leur sert d’enve- 
lop pe, etc.; d’ailleurs, toutes ces infu- 
sious se forit encore plus ordinaire- 
ment dans des cruches de grès, dont 
lesembouchures sont si mal const 
qu'ilest presque impossible de les bou- 
cher de manière à empêcher l’éva po: 
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ration des esprits les plus subtils qu'on 
y renferme. 

Je ne répéterai pas ici çe qui a déjà 
“été dit sur l’eau-de-vie , parce que je 
crois avoir éme démontré la 
nécessité de ramener cette liqueur au 
degréde simplicité qu’elle devroit avoir 
pour former la base de nos liqueurs : 
ainsi je me bornerai simplement à ob- 
Server que toutes les vertus qu’on peut 
attribuer à l’eau de noyau, provien- 
nent absolument des principes cons- 
titutifs des amandes d’abricots ; et que 
ceux qui résident , tant dansles coques, 
que dans les écorces qui servent d’en- 
veloppe à ces amandes , ne font que 
leur communiquer une saveur désa- 
gréable, et plus particulièrement celle 
du goût de bois, qui se fait sentir dans 
toutes -les liqueurs dans lesquelles on 
a fait entrer cette substance. 

Si la différence qui se trouve entre 
notre eau de noyaux et celles qui sont 
fabriquées suivant lesautres méthodes, 

ne se trouvoit pas être assez consi- 
dérable pour aflecter les organes les 
moins délicats, je me serois | dispénsé 
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d’en donner la formule qu’on trouvera 
ci-après ; mais j'ose mé flatter que les 
moyens donf je me suis servi peuvent 
être regardés comme les meilleurs , et 
méritent d’être généralement adoptés, 
et si cette liqueur a été jusqu’à pré- 
sent rangée dans la classe des liqueurs 
communes, c’est qu’elle n’avoit pas 
encore été traitée suivant les règles 
de l'Art. 
Nos procédés consistent d’abord à 
faire un bon choix de vingt onces 
d'amandes d’abricots bien nourries : 
ou les jette dans l’eau bouillante, on 
agite avec l’écumoire , jusqu’à ce que 
la peau s’enlève , en pressant l’amande 
entre les doigts” : alors on rétire le 
vaisseau du feu , on coule le liquide, 
on jette les amandes dans l’eau froide, 
et on les monde de leur écorce ; ; puis 
on les fait sécher, soit à Vétire, soit 
en les exposant à l’ardeur du soleil : 
jusqu'à ce qu’elles soient cassantes; on 
les écrase grossièrement dans un mor 
tier de marbre , et ôn les jette avec 
neuf pintes de notre eau-de-vie rec- 
tifiée , dans une cucurbite qu’on place 
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dans son bain - marie, on la couvre 
d’un chapiteau aveugle , on lutte la 
jointure , puis on échauffe et on en- 
tretiént le liquide pendant six ou sept 
jours , à raison de douze heures par 
jour , au 5oe degré de chaleur; et 
chaque fois que la liqueur se refroi- 
dit , on agite fortement avec une ba- 
guette qu'on introduit dans le vais- 
seau distillatoire; on laisse reposer 
pendant deux ou trois jours, on dé- 
monte le vaisseau, on soutire par in- 
clination , et on jette deux pintes et 
demie d’eau de rivière sur le marc 
qu’on laisse encore infuser pendant 
trois ou quatre heures, en observant 
d’agiler de temps à autre : on coule 
ensuite au travers d’un tamis , on re- 
jette le marc comme inutile , et on 
verse la liqueur laiteuse avec l'esprit 
de noyaux qui a été mis en réserve. 
Quand on veut passer à la compo- 
sition , on fait clarifier dix - huit livres 
de Re , et lorsque l’écume qui mon- 
te est Bouche on fait cuire jusqu f| 


consistance du Jort boulet ; puis on 


retire le vaisseau du feu, on le laisse 
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refroidir , on y verse une chopine de 
bonne eau de fleurs - d'orange , on 
agite, et on verse ensuite l’esprit aro- 
matique ; On agite encore fortement , 
et on met le mélange dans de grosses 
bouteilles de verre; on laisse reposer 
trois ou quatre jours, puis on colle , 
on soutire , et on DE à la chausse 
tout .le dépôt qui s’est précipité au 
fond des-vaisseaux. 

Ceux qui veulent économiser , font 
entrer dans la composition de leur 
eau de noyaux , une espèce d’amande 
qui vient de Provence, dont l’amer- 
tume est âcre, et beaucoup moins 
agréable que celle des amandes da- 
bricots. 


0 


Eau de Noyaux de Péches. 


Nous avonsrejetéle bois desnoy aux 
d’abricots , parce qu’il communiquoit 
an goût désagréable à sa liqueur, et 
nous admettons au contraire l” usage de 
celui des noyaux. de pêches, parce 
que la teinture qu’on tire du hois de 
ces noyaux est non -seulement plus 
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buileuse, mais on remarque aussi , 
quand on jette dans l’eau-de-vie rec- 
tifiée tes noyaux sortans du fruit, que 
la teinture nous donne l'odeur et la 
saveur agréable de ce fruit et de la 
vanille. Or, comme de ces principes 
balsamiques dépendent tout l'agrément 
et la majeure partie des propriét és de 
cette liqueur , pour mieux extraire ces 
principes , on verse deux pintes d’eau- 
de-vie rectifiée dans une bouteille de 
quatre pintes , dont le goulot soit assez 
large pour laisser passer les noyaux, 
et dans laquelle on a soin de les jeter 
sitôt qu'on les tire des pêches. Lors- 
que ce vaisseau est rempli, on verse 
la même quantité d’eau-de-vie rec- 
tifée dans une autre bouteille , qu’on 
remplit également de noyaux de pé- 
ches, et ainsi dé suite, jusqu'à ce qu'on 
ait FA nombre suflisant pour la quan- 
tité qu'on veut faire de liqueur , puis 
on laisse infuser, jusqu’à ce que leau- 
de-vie se soit chargée de l'huile es- 
sentielle des noyaux. Quand on veut 
accélérer l ‘opération de linfusion , on 
jette le tout dans une cucurbite qu ‘on 
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place dans son bain-marie , on lutte la 
jointure , on échauffe , et on entretient 
le liquide pendant cinq ou six jours, 
au 5ot degré de chaleur, et on agite 
autant de fois que la liqueur se re- 
froidit , puis on laisse reposer ; on dé- 
monte le vaisseau, on soutire parincli- 
nation , et on verse sur le marc autant 
de chopines d’eau de rivière, qu'on 
avoit de bouteilles remplies de noyaux 
et d’eau-de-vie. On fait encore infuser 
pendant cinq ou six heures , on coule 
la liqueur au travers d’un tamis , on re- 
jette les noyaux comme inutiles, on 
verse le dernier produit avec la tein- 
ture , et on y fait infuser une quantité 
suffisante de Vanille qu'on a préalable- 
ment coupée par morceaux. 

Quand on veut passer à la cOMpPOSI- 
ton , on fait clarifier autant de livres 
et demie de sucre qu’on a de pintes 
de teinture, et lorsque l’écume est 
blanche , on fait cuire au ort boulet, 
on retire le vaisseau du feu, on laisse 
refroidir , on mêle le tout ensemble, 
et pour le surplus, comme il a été dit. 

On fait encore de l’eau de noyaux 
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avec toutes les espèces de noyaux 
de prunes ; mais comme ces noyaux, 
par leurs qualités , sont bien inférieurs 
à ceux dont nous avons fait usage, on 
ne doit y avoir recours, que dans le cas 
où on seroit dans l'impossibilité de 
s’en procurer d’autres. 


ÉHA-P'EDBÉE SRE 


Du Cinnamomum et de l'Eau de 
Canelle. 


Tours la différence entre l’eau de 
canelle et le cinnamomum, consiste 
seulement dans la plus grande quan- 
tité d’aromates qu’on a fait entrer C'ans 
la liqueur qu’on est convenu d'appeler 
cinnamomum , parce que les Anciens 
avoient. donné ce nom à la canelle 
qu'on leur apportoit par la voie du 
commerce que les Chinois avoient éta- 
bli avec les Grecs. 

On estimera peut-être que l’histoire 
naturelle de cette écorce auroit dû 
trouver place ici plutôt qu'à l’article 
du chocolat ; mais comme la fabrica- 

tion 
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tion de cette pâte est entre les. mains 
de gens mercenaires qui ne sont pas 
à portée de se procurer les lumières 
nécessaires pour déterminer le choix 
qu'ils doivent en faire, et comme cette 
connoissance est d'autant plus essen- 
tielle , que la’ plupart des écorces de 
canelle contiennent moitié moins de 
principes que les autres, et que la 
quantité qui doit entrer dans la pâte 
du chocolat , ayant été déterminée et 
jugée nécessaire pour diviser les par- 
ties grossières du cacao, si ces écorces 
étoient de qualité inférieure cet ob- 
jet ne seroit pas rempli: tele sont les 
motifs qui nous ont déterminé à re- 
porter à l’article du chocolat, l’his- 
toire naturelle de la canelle, pour la 
mettre sous les yeux de ceux qui sont 
moins à portée de se procurer les con- 
noissañces nécessaires pour exercer 
convenablement cette partie de notre 
Art. 

La canelle a trois principes actifs : 
l’un est spiritueux-huileux , le second 
résineux, et le troisième terréo-gom- 
meux : oh retire ces principes par le 
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moyen de linfusion dans l’esprit de 
vin , dans l’eau salée, et par la dis- 
tillation. 

La plupart des Distillateurs font 
l'application de ces moyens de deux 
manières , dont l’une consiste à faire 
sifaser-dèns leau-de-vie commune, 
une quantité déterminée d’écorce de 
canelle , qu'ils font ensuite distiller, à 
leffet d’en retirer l’esprit aromatique, 
qu'ils destinent à être la base de leurs 
liqueurs spiritueuses, et l’autre , à faire 
infuser ou macérer la canelle dans 
l’eau simple ou salée , qu'ils font dis- 
tiller à feu ouvert, à dessein d’en tirer 
une eau aromatique double ou simple, 
qu’ils detinent à un autre usage. 

L’eau-de-vie et lesprit de vin dis- 
solvent effectivement une plus grande 
quantité du principe résineux de la 
canelle, dont ils se chargent ; mais 
comme nous avons remarqué que ce 
menstrue spiritueux se charge égale- 
ment du sel urineux ammomiacal , et 
que cette saveur produisoit dans notre 
liqueur un goût désagréable , nous 
avons évité-cet inconvénient , en ap- 


D'U DIS AEL:L À TE U KR; 
pliquant d'abord seulement un mens- 
{rue aqueux , comme il suit. 

On fait choix de deux livres de 
canelle de l'ile de Ceylan, qu’on ap- 
pelle communément /a lettre rouge , 
dont les écorces sont minces, odoran- 
tes, piquant la langue lorsqu'on mâche 
cette écorce, on la casse par morceaux, 
on la met dans un mortier de fonte, 
on y ajoute quatre onces de sel marin , 
on l’arrose avec un peu d’eau de ri- 
vière , et on la réduit grossièrement en 
poudre ; on la jette avec sept pintes 
d’eau dans une cucurbite qu’on place 
dans son bain, et que l’on couvre de 
son chapiteau aveugle; on lutte la 
jointure, on échauffe et on entretient 
le liquide pendant quarante-huit heu- 
res au 72e degré de chaleur, puis on 
démonte la calotte, on tire la cucurbite 
de son bain, on la place sur un four- 
neau, on la couvre d’un chapiteau ar- 
mé d’un réfrigérant , on ajuste le ser- 
pentin avec le récipient, et on fait 
distiller à feu ouvert. Quand on a ob- 
tenu quatre pintes de iqueur,on change 
de récipient, on met le premier produit 
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en réserve , on verse quafre autres pin” 
tes d’eau chaude dans la cucurbite par 
le tuyau de cohobation, et on con- 
tinue la distillation jusqu’ à ce qu'on 
ait encore obtenu la même quantité 
de liqueur; on met séparément ce 
second produit en réserve; on dé- 
monte | ne on replace la cucur- 
bite dans son bain, et on verse neuf 
pintes d'esprit de a rectifié sur le 
résidu ; on la recouvre de son cha- 
piteau aveugle, et on fait. infuser 
comme ci-devant; puis on démonte 
la calotte à laquelle on substitue un 
chapiteau armé de son réfrigérant ; on 
ajuste le serpentin avec le récipient, 
on lutte les jointures, om place le 
thermomètre dans le bain, et on pro- 
cède à la Son , qui doit s’exé- 
cuter depuis le 74 jusqu’ au 79e. de- 
gré. Quand on ñ HS huit pintes 
d esprit, on change de récipient, on 
laisse couler jusqu’au degré de l’eau 
bouillante, on démonte 1 l'appareil, et 
on met ce dernier produit en réserve 
pour n’en faire usage qu'après avoir 
été reculié dans uue seconde opéra- 
thon. 
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Si l’on exécute ces différens procé- 
dés avecla même exactitude ; on ob- 
tiendra, 1°. une eau très-pénétrante, 
laiteuse, remplie d’une partie huileuse 
spiritueuse, d'une saveur aromatique 
très-agréable. Cette huile ou ce liquide 
étant spécifiquement plus pesant que 
l’eau, se précipite au fond du vaisseau; 
c’est aussi ce qui nous fait observer 
qu’ on doit agiter de temps à autre le 
vaisseau qui contient notre eau de 
canelle , jusqu'à ce que l’huile subs- 
tantelle soit intimement unie avec 
cette eau; ce quise connoît, lorsque 
sa couleur devient plus transparente. 

2°, En faisant infuser le marc de 
la canelle dans l’esprit de vin, comme 
il a été dit plus haut, ce menstrue 
dissout la partie résineuse de cette 
écorce ; et s’en charge de manière que 
le He ne CT, plus que le sel 
urineux ammoniacal qui se manifeste 
par la saveur du résidu; ce qui prouve 
que les produits de ces _opérations ne 
contiennent que les principes actifs, 
agréables et-balsamiques de la canelle, 

Quand notre eau de canelle double, 
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que nous appelerons eau de canelle 
orgée, aura acquis la couleur trans- 
parente , on passera à la composition 
de la liqueur appelée cinnamomum. 
Pour cet effet, on mêle cette eau 
aromatique avec les huit pintes d’es- 
prit de vin qu'on a distillées et mises 
en réserve, On agite fortement le mé- 
lange, puis on fait clarifier et cuire 
au /ort boulet dix-neuf liv. de sucre : 
lorsque ce syrop est refroidi et encore 
un peu tiède, on y verse l'esprit de 
canelle, auquel on ajoute sept ou huit 
gouttes de notre essence d’ambre ; on 
agite encore le mélange, on le verse 
dans de grosses bouteilles de verre, 
on laisse reposer pendant quinze jours, 
puis on colle; on laisse éclaircir, on 
soutire avec un syphon, et on passe le 
dépôt à la chausse. 

À l’égard des quatres pintes d’eau 
de canelle simple, qu’on a également 
mises enréserve, onfaitclarifieret cuire 
jusqu’à consistance de syrop douze li- 
vres de sucre; et lorsque le syrop est 
totalement refroidi, on y verse cette eau 
aromatique avec sept pintes d'esprit 
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de vin, auxquelles on ajoute cinq ou 
six gouttes d'essence d’ambre , puis om 
fait éclaircir suivant notre méthode, 
et on a, par ce moyen, une eau de ca- 
nelle spiritueuse , fort agréable, mais 
beaucoup moins efficace € que notre cin- 
namomum , parce que celle - ci con- 
tient une plus grande quantité d’huile 
essentielle aromatique , d’où son action 
paroît dépendre. 

« Les Auteursmodernes, dit M. Geo- 
froy (x), donnent à la canelle les mé- 
mes vertus que lesanciens attribuoient 
à leur casse; elle échauffe et dessèche ; 
elle est apéritive et résolutive ; elle est 
alexipharmaque et résiste aux poisons 
et à la malignité des humeurs dont elle 
empêche n: pourriture : elle est propre 
pour exciter les règles, accélérer l’ac- 
couchement, Écéfer tous les viscères, 
récréer les esprits, aider à la digestion 
et dissiper les vents. On en fait un 
usage fréquent, lorsque les forces sont 
abattues, dans la lipotymie, les fièvres 


(1) Voyez Mat. Méd. tom. Il, peg 289. 
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malignes, les maladies froides de la 

tête, de la poitrine, de l’estomac, de la 

matrice , et dans les douleurs de coli- 

que : elle est encore utile dans la sup- 
ression des règles et dans les accou- 

chemens difficiles. » 


Elixir aromatique huileux de Canelle.. 


Les médecins ayant attribué des ver- 
tus différentes à la canelle prise en 
substance , si l’élixir que je me suis 
proposé de composer suivant la formule 
ci-après , ne remplit pas également 
bien les vues qu’on s’est proposées en 
ordonnant l’usage de la canelle en pou- 
dre , je présume que cet élixir peut au 
moins avoir quelqu'autre vertu aussi 
recommandable. 


Lorsqu'on a fait choix de huit onces 
de canelle et de deux onces.de gousses 
de vanille du Mexique, qu'on coupe 
par petits morceaux, on jette le tout 
avec huitonces de sucre dans un mor- 
tier de fonte , et on triture en pilant, 
jusqu’à ce que ces substances commen- 
cent à poudrer ; alors on passe au tra- 
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vers du tambour de soie, et on verse 
dans le mortier ce qu''est resté dans le 
tamis ; on triture comme ci- devant, 
et on répète la même opération jusqu’à 
ce que la totalité de ces substances soit 
passée autravers du tamis; on met cette 
poudre en réserve dans un vaisseau de 
fayence qu’on tient bien bouché; on 
fait ensuite clarifier quatorze livres de 
sucre suivant les règles de lart;.et 
quand l’écume qui monte est blanche, 
on fait cuire ce syrop au cassé; alors 
on_enfonce et on roule très-doucement 
l’écumoire pendant quatre où cinq mi- 
nutes dans le fond de la poëlle, puis 
on l’enlève promptement en ligne per- 
pendiculaire; et si l’on remarque que 
le sucre qui s’est attaché au bout de 
cette écumoire est de couleur d’or on 
agite promptement, plus fortement, et 
jusqu'à ce que toute la masse ait acquis 
la même couleur : alors on verse peu- 
à- peu,:environ deux pintes d’eau 
tiède , en continuant d’agiter jusqu’à 
ce que le syrop commence à bouillir; 
on retire le vaisseau du feu, et on 
lexpose pendant trois ou quatre jours 
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dans un air libre; on le remet sur le 
feu; et quand il est tiède, on y fait 
entrer la poudrede canelle qu ’on a mise 
à part; on agite et on entretient le li- 
quide pendant un quart-d'heure dans 
le même degré de chaleur; on re- 
tire le vaisseau du feu ; on laisse re- 
froidir ; on y verse ensuite cinq pintes 
d’ l'esprit de vin rectitié, avec cinq ou 
six gouttes de notre essence d’ambre, 
eton verse le mélange dans de grosses 
bouteilles de verre; on laisse reposer 
pendant quinze jours ou trois sémaines, 
si l’opération se fait dans le temps que 
le thermomètre est au tempéré , avec 
la précaution cependant d'agiter la li- 
queur au moins une fois par Jour ; puis 
on colle,on laisse éclaircir, onsoutire et 
on passe le dépôt au iravers de la 
chausse de drap. Pour le surplus , nous 


_observons que le degré de cuisson que 


nous avons donné au sucre , est le seul 
qu’il convient d’y appliquer , lorsqu'on 
veuf convertir cette substance sous la 
forme d'huile : cette opération doit en- 
core s’exécuter avec d’autant plus de 
précaution, que le degré de cuisson n’est 
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pas fort éloigné de celui qu'on emploie 
quand on a dessein de le convertir en 
caramel ; car s'il étoit dans ce dernier 
état, alors l'opération seroit manquée. 

Comme nous ne reviendrons plus 
sur cet article, nous observons encore 
qu'en augmentant les doses de sucre 
d’un dixième au total de ce qui a été 
prescrit pour chacune des différentes 
formules ci-dessus, et en faisant subir 
le même degré de cuisson à la subs- 
tance sucrante, toutés les liqueurs dans 
lesquelles on fera entrer cette espèce 
de syrop huileux , auront la couleur et 
le ton savoureux des huiles onctueuses 
qu’on tire par expression. 

« La canelle prise en poudre, dit 
M. de Cartheuser (x), resserre assez 
vivement les fibres des parties solides, 
particulièrement à cause du caractère 
stiptyque deson principe terreux-gom- 
meux; mais sa substance résineuse-hui- 
leuse peut exciter de plus vives con- 
tractions dans les parties solides , ner- 


(x) Voyez Mat, Med, tom. JII, pag. 173. 
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veuses-membraneuses , en y produisant 
une certaine ardeur vive ; secouer, 
outre cela , le sang et les autres hu- 
meurs, atténuer les impuretés tena- 
ces , visqueuses et plluiteuses; éten- 
dre la chaleur, augmenter linflux du 
fluide nerveux, fortifier par ces dif- 
férens moyens , non-seulement les so- 
lides, mais encore rendre la circula- 
tion des humeurs plus vive et plus ani- 
mée. C’est de ces différentes manières 
d'agir, qu'on peut déduire les vertus 
géné érales qu'on: attribue vulgairement 
à la canelle. Telles sont la stomachi- 
que , la nervine , la céphalique , l’uté- 
rine , la cardiaque, et les autres ver- 
tus particulières. Elle est ordinaire- 
ment d’un grand secours dans les dif- 
férens défauts d’appétitet de digestion. 
Par exemple, dans l’anorexie, la dy- 
sorexie , l’apepsie, la dispepsie, la 
pica , la malréte , lorsque ces maladies 
sont occasionnées par un amas de cru- 
dités froides, pituiteuses, qu'elle aide 
à résoudre, par le relâchement et l’a- 
tonie des membranes , et par le rallen- 
tissement du mouvement péristaltique 
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qui en est une suite, et qu’elle rend 
plus fort en corrigeant le relâchement. 
C'est aussi pourquoi on en fait usage 
dans les diflérentes fluxions séreuses , 
et séreuses-sanguines præéer-naturel- 
les , le vomissement, la diarrhée ordi- 
née , la lienterie , la ‘cœliaque , la dys- 
sante la diabète, les fleurs blan- 

ches, etc. sur-tout si, avant de la faire 

prendre , on a eu-soin de purger les 
premières voies avec des remèdes con- 
venables, ou que ces écoulemens ne 
soient produits que par le relâchement 
et l’atonie des fibres , etc. Tout ce que 
nous avons dit jusqu’à présent, conti- 
nue M. de Cartheuser, ne concerne 
que la canelle prise en poudre, en in- 
fusion dans de l’eau et duvin. En effet, 

l'huile, l’essencé et l'esprit qu'on en 
tire atee l'esprit de vin, diffèrent un 
peu par leurs vertus ; car l’huile éthé- 
rée séparée par la distillation, est un 
médicament très-actif, qui remue vive- 
ment, échauffe, discute, dessèche et 
anime sans être astringent. L'esprit le 
ie fin contient la.portion la plus sub- 
tile de l'huile ; il est par conséquent 


286 L'ART 

bien plus tempéré. Enfin, l’essence ti- 
rée à l'esprit de vin le mieux rectikié , 
ne renferme que de l'huile et de la 
résine, la substance -styptique restant 
intacte ; ou tout au plus renferme-t-elle 
une très-petite portion de substance 
terreuse-gommeuse , que le phlegme, 
encore adhérant à un menstrue spiri- 
ritueux, dissout etreçoit dans ses pores: 
c’est pourquoi elle n’a pas non plus au- 
cune vertu astringente ; elle peut re- 
muer , discuter et fortifier. » 


CH APATIREE XX K: 


Huile carminative d_ Anis et de Fenouil. 


Te trouvedeux espèces de graines de 


fenouil dans lesboutiques, l’une vulgai- 


re, et l’autre, qui est plus douce , nous 
est apportée ae Florence. La v ulgaire 
est moinsestimée , l’autre plus réher 
chée et d’un plus grandusage en Méde- 
cine. Le fenouil ae croît caet là 
danslacampagne;etle doux n’estcultivé 
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que dans les jardins; ce dernier vient 
en abondance dans l’Etrurie et dans le 
territoire de Rome ; c’est pourquoi on 
l’appelle fenouil romain. Ses semences 
sont oblongues, verdâtres, cannelées, 
spadissées , blanchâtres , ou d’un pâle 
jaunâtre, d’un goût doux et en même- 
temps un peu âcre , d’une odeur gra- 
cieuse , aromatique. Les semences de 
fenouil ordinaire ont du rapport avec 
les précédentes; elles sont cependant 
un peu plus longues, et moins épaisses, 
plus fades et d’une plus grande âcreté. 

Les semences du fenouil , sur-tout 
du Romain, sont remplies d’une huile 
douce et aromatique, d’où elles tirent 
leurs vertus principales. 

Les semences de grand et petit anis 
ont beaucoup de rapport avec celles 
du fenouil , relativement à leurs prin- 
cipes constitutifs, à leur nature, leurs 
vertus , et à l'usage qu’on en fait : c'est 
Pourquoi nous les comprendrons dans 
un seul et même article , et la formule 
de Pun pourra servir pour l’autre ; 
parce que les quantités et les procédés 
qu’on emploie sont les mêmes, 
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Cessemences sont petites, arrondies, 
terminées en pointe , cannelées , ver- 
dâtresou d’un verdâtrespadissé, d’une 
odeur gracieuse, pénétrante et balsa- 
mique, d’une saveur doucinâtre et aro- 
matique. On. sème beaucoup d’anis 
danis dans la Thuringe etdansle terri- 
toire de Pamberg ; c’est de là qu'on 
en transporte tous les ans par-tout une 
grande quantité ; il croît néanmoins 
dans bien d’autres pays, et l’espèce 
qui vient de l’ile de Malte est recon- 
nue pour la meilleure. 

La semence d’anis étoilé, appelée 
badiane,, nous vient de l'Inde Orien- 
tale et de la Russie : la plante dont 
le caractère spécifique ne paroît pas 
encore assez connu, s’appelle étoilée, 
et croît , à ce qu’on dit, dans la Chine, 
dans la Tartarie Orientale, et les Phi- 
lippines. 11 y a une très-grande difié- 
rence entre l’anis étoilé ordinaire , et 
l’anis de la Chine, par rapport aux 
principes, et les parties huileuses ré- 
sineuses paroissent plus chaudes dans 
le dernier. 

Il n’y a rien de particulier à dire 

sur 
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sur les vertus de ce végétal, si° cé 
n’est que son action est plus vive , et 
absolument la même que celle des se- 
mences de fenouil et d’anis : or, com- 
me le principe gommeux qui réside 
dans ces semences , est peu considé- 
rable, et que leurs vertus dé ‘pendent 
uniquement de leur huile esse Ru 
éthérée, ainsi que de leur substance 
résineuse, 1l est aisé de voir que lin- 
fusion et la distillation spiritueuse de 
ces semences doivent être préférées 
aux infusions et aux distillations aqueu- 
ses : ainsi, quand on a fait choix de 
quatre Hiurés de graines d'anis, on les 
pile dâns un mortier, on les réduit 
grossièrement en pâte, qu'on jetteavec 
neufpintes d'esprit de vin rectilié dans 
une cucurbité qu'on place dans son 
ain-marie , on la couvre de son cha- 
piieau av eugle on lutte la jointure, 
on échauffe et on entretient ce liquide 
pendant trois jours au 5o*t degré , en 
observant d’agiter autant de fois que 
la liqueur se refroidit, après quoi On 
démonte la calotte, On ajuste un cha- 
piteau armé de son réfrigérant, avec 
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le serpentin et le récipient, on lutte 
lesjointures , et on fait distiller jusqu’au 
degré de l’eau bouillante; quand cette 
opération est environ à moitié faite, 
on vérse deux ou trois pintes d’eau 
chaude par le tuyau de cohobation , 
et on continue jusqu'à ce que la liqueur 
qui coule, commence à devenir blan- 
Che 

Lorsqu'on veut passer à la compo- 
sition , on fait clarifier vingt-une livres 
de sucre, et quand l’ecume qui monte 
est blanche, on fait cuire ce syrop 
au cassé, et on le convertit en huile, 
comme il a été dit ci-devant, puis on 
retire le vaisseau du feu; on y verse 
deux cuillerées à café d’ esprit acide 
de citron, on agite ce Syrop avec l’é- 
 . et que nand il est totalement 
refroidi , et que le goût de cuit ne se 
fait p Te se nlir, on y verse l'esprit d’a- 
mis, dans lequel on a préalablement 
fait dissoudre sept ou huit gouttes de 
notre essence éthérée d’ambre , on 
agite fortement le mélange, on le verse 
de ins de grosses outes il es de verre, 
on laisse reposer pendant quatre ou 
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cinq jours, puis on colle avec le blanc 
d'œuf , on laisse éclaircir, on soutire, 
et on passe le dépôt à la chausse. 

Quand on veut teindre cette liqueur 
en rouge, on enveloppe deux pierres 
de tournesol dans un linge qu'on jette 
dans deux pintes d’eau avec deux on- 
ces de cochenille, on fait bouillir jus- 
qu'aréduction de Ho puis on coule 
au travers d’un tamis, on jette le marc 
dans le vaisseau avec la même quan- 
tité d’eau , qu’on fait également réduire 
et couler au travers de tamis, on jette 
cette teinture dans le SYrop qu'on a 
observé de n’étendre qu'en raison de la 
quantité du liquide colorant qui doit y 
entrer, on jette le marc dans l'esprit 
aromatique d’anis qu’on a mis en ré- 
serve, à l'effet d'en tirer ce qui lui reste 
de partie colorante, par le moyen de 
infusion qui peut s’effectuer en v ingt- 
quatre heures, si l’on emploie le même 
moyen dont on a fait usage dans lPin- 
fusion de la graine d’anis. Cette Opé- 
ration étant finie, on verse l'esprit et 
le marc dans le syrop qui a été pré- 
paré, on agite le mélange, on le met 
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dans de grosses bouteilles de verre , et 
on fait éclaircir. 

« Ces semences, dit M. Cartheu- 
ser (r), agissent enremuant , en discu- 
tant et en adoucissant un peu, à cause 
de leur douceur, , elles sont par consé- 
quent fort recommandables par leurs 
vertus stomachique, carminative , pec- 
torale , et anti-catarrale; c’est pourquoi 
on peut les mettre au nombre des mé- 
dicamens anti- néphrétiques, lactifères, 
on les prescit aussi très + fréquemment 
sous la forme d’infusion vineuse ou de 
décoction , dans les tranchées du ven- 
tre, les affections froides, flatulentes , 
le vertige stomacal, le gonfleme nt de 
RES après lé repas, le corysa, 
l’enrouement , la toux, l’athsme, ts 
tumeurs des glandes, là néphr étique 
pituiteuse-g oraveleuse , la strangurie, 
etc. la done tion aqueuse est beaucoup 
plus foible que l’infusion spiritueuse , 
à cause de la perte considérable des 
parties spiritueuses - huileuses , on la 


(1) Voyez Mat. Méd, tom. IIT, 
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préfère néanmoins , lorsqu'il s’agit de 
procurer aux nourrices une plus grande 
quantité de lait, car dans tous les au- 
tres cas, infusion vineuse est bien su- 
périeure. » 

On fait encore une autre espèce 
d'huile d’anis jaune, dont les vertus 
nous paroissent ne devoir le céder en 
rien à celle ci-dessus. 


Huile d' Anis jaune. 


QuaxD on a fait choix de trois 
livres de graines d’anis de l’île de 
Malte , qui soient de l’année, on les 
jette dans une bassine bien propre et 
bien sèche; on la met sur un feu très- 
modéré, puis on agite et on frotte cette 
graine avec les paumes des mains, 
aussi long-temps qu’il est nécessaire, 
pour en détacher les petites queues, 
ainsi que les pellicules poudreuses qui 
lui sont fortement adhérentes , on la 
jette ensuite dans un tamis de crin, 
qui soit assez clair pour que ces parti- 
cules passent au travers ; on continue 


ET = ! Dent 
de frotter avec la main, et quaad cette 
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graine est totalement dépouillée de 
ses parties hétérogènes , on la jette 
avec neuf pintes de notre eau-de-vie 
rectiliée , dans une cucurbite qu'on 
place dans son bain, on la couvre d'un 
chapiteau aveugle; on lutte la join- 
ture, on échauffe et on entretient le 
liquide pendant trois ou quatre jours 
au 5o° degré, en observant d’agiter 
ce liquide avec une baguette, conime 
il a été dit; lorsque tout est bien re- 
froidi, on demonte le vaisseau , on 
coule la liqueur au travers d’un tamis, 
on y ajoute sept ou huit gouttes de 
notre éssence d'ambre , et on la met 
en réserve, puis on jette cette graine 
dans la même cucurbite, avec quatre 
pinies d’eau de rivière; on la place dans 
son bain; on la couvre d’un chapiteau 
armé de son réfrigérant; on fait dis- 
tiller jusqu'au degré de l’eau bouil- 
lante, et on mêle le produit avec la 
teinture d’anis. 

Lorsqu'on passe à la composition, 
on fait clarilier, et on convertit en 
huile la même quantité de sucre que 
pour l’anis de la première composi- 
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tion; et quand ce syrop est refroidi, 
on y verse ensuite la teinture d° anis : 
on agite le mélange; on le verse dans 
de grosse ot es eton fait éclair- 
cir suivant la hd 
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Huile de Tanille. 


Les mêmes raisons qui nous ont 
portés à placer l’histoire naturelle de 
la Pelle à Particle qui traite du cho- 
colat, nous ont déterminés à y ranger 
également celle de la vanille, et nous 
y renvoyons le lecteur. Hinel nous 
nous. renfermerons simplement à ob- 
server 101 que la meilleure qualité 
de x le vient du Mexique, par la 
voie de Cadix, et qu’elle se distingue 
par son odeur, sa saveur ef sa nn 
qui doit être dun brun foncé, bril- 
lante , sans être luisante. La couleur 
de él qu’on nous apporte du Pérou, 
se confond si bien avec celle de la 
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vanille du ER qu'on ne peut 
distinguer celle-ci, que par son odeur 
qui est plus fine : plus pénétrante : 
ainsi, quand on aura fait choix de : 
Vonill e dont les gousses soient longue 
de six pouces, assez grosses , pesantes, 
bien remplies, d’un bon goût , d'une 
odeur vive, pénétrante et agréable, 
on en coupe quatre quatre onces par 
petits morceaux qu ‘on jette avec neuf 
pintes de notre eau-de-vie rectilée , 
dans une cucurbite qu’on place dans 
son bain ; on la couvre d’un c hapiteau 
ser on lutte bien hermétique- 

ent la jointure , puis on échauftfe 
à on entretient pendant huit Jours 
ce liquide au Bose, degré de chaleur : : 
on = laisse encore cinq ou six jours 
dans le même vaisseau, et pendant 
ce temps on fait clarifier | et on con- 
vertit vingt-une livres de sucre en 
huile : après cette opération, on re- 
tire le vaisseau du-feu, et on l’e x pose 
pendant quatre ou cinq jours à un air 
libre , à l’eflet de faire perdre à ce 
syrop huileux le goût de cut, qui 
absorberoit une partie du parfum de 
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Ja vanille : le tout étant ainsi disposé, 
on démonte le vaisseau ; on verse la 
teinture et le fruit dans le syrop ; on 
y ajoute cinq ou six gouttes de notre 
essence éthérée d’ambre ; on agite 
fortement le mélange; on le verse 
dans des vaisseaux qu’on tient bien 
bouchés ; on laisse reposer pendant 
quinze jours, puis on colle ; on laisse 
éclaircir ; on soutire , et on passe le 
dépôt au travers de la chausse de 
drap. 

Par ce moyen on a une liqueur hui- 
leuse, et qui est d’autant plus agréa- 
ble qu elle contient tous les principes 
de vanille. Lorsqu'on veut lui donner 
une belle couleur d’or, on jette une 
demi-once de cochenille dans le SY 
rop ou dans la teinture de vanille ; et 
quand on voudra lui communiquer 
une belle couleur rouge, on suivra 
les mêmes procédés qui on été dé- 
crits ci-dessus. 

La vanille contient une certaine 
humeur huileuse-résineuse , subtile et 
odorante, qu'on extrait facilement par 
le moyen de Peau simple, d'un syrop 
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approprié, et par l'esprit de vin; si 
bien qu'après avoir tiré la teinture 
la gousse reste sans odeur et sans suc. 

« La vanille fortifie et échauffe l’es- 
tomac, dit M. Geoffroy (1), elle aide 
la digestion, elle dissipe les vents, elle 
cuit les humeurs crues; elle est utile 
pour les maladies froides du cerveau, 
et pour les catarrhes; elle affermit la 
mémoire , elle provoque lès urines et 
les règles : elle facilite Paccouchement, 
elle chasse l’arrière faix , et Le fœtus 
qui est mort.» 

On dit que si on laisse les gousses 
de vanille mûres trop long-temps sur 
la plante, sans les cueillir, elles crêvent 
etilen distille une petite quantité de 
liqueur balsamique noire et odorante , 
qui se condence en baume , et qu’on £ 
soin de ramasser dans de petits vases 
de terre qu’on place sous les gousses ; 
nous ne voyons cependant pas ici de ce 
baume. 

Dans l'analyse chimique , on trouve 


(x) Voyez Mat, Méd. tom. IIT , page 183. 
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que la vanille donne beaucoup d’huïle 
essentielle aromatique , une petite por- 
tion d’acide , et un peu de sel fixeam- 
moniacal. 


CRE A PE ERRE ÉOTXXNRE 


Des clous de Gérofle et de l'huile de 
Gérofie dulcifiée. 


Lss clons de gérofle sont les calices 
des fleurs desséchées, longs environ 
d’un demi-pouce, de figure de clous, 
presque quadrangulaires, ridés, d’un 
brun noirâtre, qui ont à leur sommet 
quatre petites pointes en forme d'étoile, 
au milieu desquelles s'élève une petite 
iête de la grosseur d’un petit-pois, for- 
mée de petites feuilles appliquées les 
unes sur les autresen manière d’écailles 
qui, étant ouvertes , laissent voir plu- 
sieurs fibres roussâtres, entre lesquelles 
il s'élève, dans une cavité quadrangu- 
laire , un style droit de même couleur, 
qui n’est pas toujours garni dé sa pe- 
lite tête, parce qu’elle tombe facile- 
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ment lorsqu'on transporte les clous de 
gérofle. 

L'arbre qui porte les clous de géro- 
fle s'appelle géroflier : il est de la forme 


et de la orandeur du laurier ; son tronc: 


a un pied et demi dé épaisseur : il est 
dur, branchu, et revêtu d’une écorce 
semblable à cle de lolivier; ses ra- 
meaux s'étendent au large , et sont 
d’une couleur rousse-claire, garnis de 
beaucoup de feuilles situées alternati- 
vement , semblables à celle du laurier, 

long Fe une palme , larges d un pouce 
et de emi, unies, luisantes, pointues aux 
deux extrémités avec de bords un peu 
ondés, portées sur une queue longue 
d’un pouce , laquelle jette dans le mi- 
lieu de la feuille, une côte d’où sor- 

tent obliquement de petites nervures 
qui s'étendent jusques sur les bords. 
Les fleurs naissent à l'extrémité des ra- 
meaux,en bouquets ; elles sont en ro- 
ses à quatre pétales bleus , d’une odeur 
très-pénétranté ; chaque pétale est ar- 
rondi eee marqué de trois veines 
blanc Le 5 : lé milieu de es fleurs est oc- 
cupé par un grand nombre d’étamines 


DURS TLL A TE Ur 

purpurines, garnies de leursommet : le 

calice des fleursestcylindri que, d’envi- 
ron six à huitlignes, partagé en quatre 
parties à son sommet; de cot es de suie, 
d’un goût âcre, ag sie et fort à oma- 
tique. Après que la fleur est séchée, il 
se change en fruit ovoide, ou de la 
forme d'une olive, creusé en nombril, 
n'ayant qu'une capsule, de couleur 
rouge d’abord , ensuite noirâtre ; qui 
contient une amende oblongue:, dure, 
noirâtre, creusée d’un sillon dans sa 
longueur. 

Lorsque le fruit est mûr , il s'appelle 
antophyllus dans les boutiques s. Les 
Indiens l’appellent mère des fruits et 
les Francais le nomment clou-matrice, 
parce que lorsqu'on le laisse sur Far 
bre , iltombe de lui-même l’année sui= 
vante ; et quoique sa vertu aromatique 
soit foible , il est estimé , et sert à la 
plantation : car étant mes il germe; 
et dans l’espace de huit ou | euf ans , 
il est un grand arbre qui porte du 
fruit. 

On cueille les clous de gérofle; sa- 
voir , le calice des fleurs , et les em 
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bryons des fruits, avant que les fleurs 
s’épanouissent , € depuis le mois d’octo- 
bre jusqu'au mois de février. Lor squ'ils 
sont nouvellement cueillis, ils sont 
roux , et légèrement noirâtres; maisils 
abent noirs en se séchant par la 
fumée ; car on les expose pendant quel- 
ques jours à la fumée sur des clayes, 
et enfin on les fait bien sécher au so- 
leil : étant ainsi préparés, les Hollan- 
dois les portent par toute la terre. 

L'arbre quiporte les clousdegérofle, 
naît dans les îles moluques , situées 
près de l'Equateur; mais les Hollan- 
dois les cultivent avec grand soin dans 
l'ile Ternate. 

On dit que la teinture qu’on tire des 
clous de géroile par le moyen de l'es- 
prit de vin, est fort recommandable 
pour les maladies faibles du cerveau, 


et qu'on est promptement délivré de 


de ces maladies, lorsqu on en respire 
fortement par lesnarines ; inais COMME 


+) ‘ai remarqué que ce-me ete dissol- 


voit plus partic ulièrement le principe 
résineux du gérofle, dont la saveur est 
fort âcreet brülante, et que cette saveur 
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m'a paru devoir produire une trop vive 
ardeur sur nos organes , je pr ésumai 
d’abord que si je trois le princ ipe aro- 
matique de cette substance, par le 
moyen d’un menstrue aqueux , je par- 
viendrois à modifier l’action de ce prin- 
cipe résineux, je remarquai en effet 
que l’eau d’œillet avoit d’autant mieux 
rempli l'objet que je m'étois proposé , 
que cette eauest non-seulement plus sa- 
voureuse, maisque son odeurs’accorde 
encore parfaitement avec celle du gé- 
rofle : or, comme cette eau doit étre 
la base de notre huile de gérofle -li- 
queur , nous donnerons préalablement 
la méthode qu’on doit suivre dans sa 
distillation, 
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C'HAP. ITR EX XXE 


Eau d'Œillet distillée et aromatisée 
de gérofle. 


Corre opération consiste à séparer 
la partie aqueuse et odorante quiré side 
dans les fleurs d’œillets, par le moyen 
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de la macération et de la distillation. 
Pour cet effet”, on fait le choix d'œil- 
letsquisoient d'une belle couleur rouge 
foncée, vive, odorants, cueillis peu de 
temps après le lever du soleil, et dans 
untempssec; puis on k es monde dé leurs 
calices,el onen pèse ving livres, ii ’on 
pile remet de sel marin , lans 
un mortier de marbre, Her à ce # ils 
soient réduits en pâte: on délaye en- 
suite dans huit pintes d’ can iderivic re , 
et on fait macérer jusqu'à ce quele li- 
quide se soit échauffé d’un ou deux de- 
grésau-dessus de celuide Patmosphère : 
alors on exprime fortement, et on verse 
la liqueur dans une cucurbite ; on dé- 
laye le marc dans six pintes-d’eau tièae 
et on entretient ce liquide , pendant 
trois ouquatre heures, dansle même de- 
sré de chaleur ; on laisse réfroidir, on 
exprime COI re il a été dit, et on verse 
cette seconde infusion dans la même 
cucurbite, qu'on place ensuite dans 
son fourneau : on la couvre d’un cha- 
piteau armé desunréfrigérant ;on ajuste 
le serpentin avec le récipient, on lutte 
les jointures , puis on fait distiller j jus= 
qu à 
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qu'à 0e qu'on ait obtenu huit pintes de 
liqueur , qu'on met en réserve; où 
change Ge récipient , et on continué la 
dishllation: jusqu’à ce que ce qui coule 
ne donne plus d'odeur : on met'sépa- 
rément ce-dernier produit en réserve , 
pour n’en faire usage que dans une se- 
condé opération. 

On: choisit ensuite deux oncés et de- 
mie de clous de gérofle-qui soient noïrs, 
pesants., gras, qui brülent presque la 
gorge , d’une odeur excellente ;‘et qui 
Pen échapper une hümidité hui- 
leuse lorsqu'on les presse ; et quand on 
a fait un bon choix , on RÉ STros- 
sièrement en poudre; qu'on jette Dre 
une: -cucur bite avec les huit pintes 
d’eau d’œillet qu'on a mises en réservé; 
on la place dans son fourneau , on la 
couvre d’un chapiteau aveugle, on lutte 
la jointure , et on-entretient le liquide 
pendant trois jours ; au Bo. degré, en 
observant d'agiter comme il a été dit ; 
puis on démonte la calotte , on la cou- 
vre d'un chapiteau armé de son réfri- 
gérant ; on ajuste le serpentin avec le 
récipient, on lutte les jointures , et on 

É v 
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fait distiller jusqu'à ce qu’on ait obtenu 
quatre pintes de liqueur, qu'on met 
en réserve; puis on rallentit le feu , et 
on verse une pinfe d'eau froide és 
la cucurbite , à l'effet d’arrêter la dis- 
tillation : on démontele chapiteau , on 
place la cucurbite dans son bain, et on 
y verse neuf pintes d’esprit de vin rec- 
tifié, qu’on agite avec le résidu ; on 
LAB le vaisseau de son chapiteau 
aveugle, on lutte la jointure ,;:on en- 
tretient là liquide, pendant des jours, 
au 5oe. degré, puis onlaisserefroidir, on 
démonte dE tre "à laquelle on cab. 
titue un chapiteau armé de son réfri- 
gérant; on ajuste le serpentin avec le 
récipient, et on fait distiller jusqu’au 
OR de l’eau bouillante ; on-démonte 
Pappareil, on met cet esprit aromati- 
que en réserve , et on rejette ce qui 
reste comme inutile. 

Quoique ces deux différentes espè- 
ces d’esprits puissent acquérir plus de 
qualité en vieillissant, on peut néan- 
moins passer dla composition, trois 
mois après leur distillation. Pour cet 
effet on clarilie et on convertit vingt- 
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une livres de sucre en huile, suivant 
la méthode indiquée ci - dessus; et 
quand cette opération est finie, on re- 
tire le vaisseau du feu, on l” expose pen- 
dant cinq ou six jours à un air libre, 

et comme ce syropne doit être décüit, 

qu’en raison des quatre pintes d’eau 
d'œillet qui doivent y entrer, et qui 
servent à l’étendre davantage, nous 
avertissons une fois pour toutes , que 
ce syrop huileuxnedoits’étendre qu’en 
raison des eaux aromatiques qui doi- 
vent le porter à son degré de consis- 
tance. Lorsque ce syrop est refroidi, 
il se convertit, en partie, en une masse 
solide, à-peu-près semblable aux huiles 
congelées. Dans cet état, on y verse 
Veau’ar omatique ; on place le vaisseau 
sur un feu très- dou: et on agite le li- 
quide jusqu'à ce que 5 SyrOp Soit dis- 
sous : alors on retire le vaisseau du feu , 
on laisse refroidir, et on y verse l'esprit 
aromatique de gérofle, dans lequel on 
a préalablement fait dissoudre six ou 
sept gouttes de notre essence d’ambre; 
puis on agite fortement le mélange, 
on le verse dans de grosses bouteilles 
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de, verre , on laisse reposer pendant 
dant quinze jours , on fait clarihier sui- 
vant notre Héthole:, ef on a, par ce 
moyen, une huile a érofle dulcifiée 
très-agréable. 

Le: Médecins attribuent aux cloux 
de gérofle: la vertu d'échauffer , et de 
dessécher ;- ils les recommandent con- 
tre les affections froides du cerveau, le 
vertige, la foiblesse de la vue, le mal 
de tête , la pamoison, la palpitation , 

s foiblesses de lestomac ,: Pimpuis- 
sance, la suppression des règles et les 
maladies: histériques : ils non à la 
contagion. de Fair, soit en les man- 
geant, soit en faisant des fumigations. 

» Les gérofles aromatiques , dit M. de 
Carthéuser (r), qu'on peut mettre à 
juste titre au nombre des aromatiques 
les plus chauds ; excitent si vivement 
les tuniques et les fibres nerveo-mus- 
culo-membraneuses, par Fardeur sin- 
gulière qu'ils y occasionnent, qu'ils 
causent dans. les solides des contrac= 
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(1) Voyez Mat, Méd. tom. IT, pag. 353. 
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tions plus fortes et plus promptes , se- 
couent les humeurs, augmentent la 
chaleur en étendant les parties hui- 
leuses-inflammables dusang ,atténuent 
la pituite, et sont sur-tout recomman- 
dables par leur vertu desséchante , for- 
tifiante et stomachique. On ne peut ce- 
pendant apporter trop de circonspec- 
tion sur l’usage intérieur qu’on en peut 
faire , et on ne peut enuser sûrement 
que dans les maladies qui ont pour 
cause principale , la leñteur de la lym- 
phe, l’abondance præter-naturelle du 
sérum , le relâchement des parties so- 
lides, 5 les crudités visqueuses des 
premières voies ». 

D’après le sentiment de ce célèbre 
Médecin, on voit clairement combien 
il es nécessaire de calmer la trop vive 
ardeur de notre liqueur de gérofle; et 
on verra encore dans la suite que l’eau 
d’œillet étoit le seul corps intermé- 
diaire qui pût remplir cet objet plus 
efficacement, 
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CRAAA ACLURTE “XX XIV. 


De l Œuillet , et de l'huile d'Œillet. 


Dr touteslés différentes espèces d’œil- 
lets connus, nous ne faisons usage que 
de ceux qui sont de couleur écarlate 
foncée, qui ont l'odeur de gérofle, et 
appelés vulgairement œillets à Ra- 
tafiat. 

Dans l'analyse chymique de cinq 
livres de ces fleurs séparées de leurs 
calices , et distillées à la cornue , elles 
ont donné neuf onces deux dragmes, 
douze grains de liqueur limpide, de 
l’odeur et de la saveur du clou de 
gérofle, obscurément acide, trois liv. 
huit dragmes trente - six grains de li- 
queur d’abordodorante , un peu acide, 
ensuite empyreumatique, manifeste- 
ment acide et austère ; une once six 
dragmes quarante-deux grams d'huile 
roussâtre, impregnée de sel volatil uri- 
neux, et deux onces trois dragmes cin- 
quante -trois grains d’huile épaisse 
comme de l'extrait. 
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La masse noire restée dans la cor- 
nue, pes nit cinq onces quatre dragmes 
quarante huit grains, laquelle étant 
calcinée pendant dix heures , a issé 
une once sept dragmes quarant-sept 
grains de cendre noirâtre ; dont on a - 
nes par sa lixiviation , cinq dragmes 
trente-six grains de + fixe purement 
alkali ; la perte des parties dans la dis- 
tillation , a été de quatre oncés six 
dragmes vingt-quatre grains, et dans 
la calcination , dé trois onces quatre 
dragmes quarante-deux grains. 

D’ après cette analyse, on voit claiï- 
rement que la distillation de ces fleurs 
doit cesser lorsque lodeur de la li- 
queur qui en découle commence à s’af- 
foiblir sensiblement. 

Quand on a fait choix des fleurs 
d’œillet, comme il vient d’être dit, on 
les EURE de leurs pistiles, on en pèse 
douze livres qu'on met dans un vais- 
seau de grès avec neuf pintes de notre 
eau-de-vie rectifiée ; on bouche, on 
lutte bien hermétiquement ce vaisseau, 
et on laisse infuser pendant un mois, 
on coule la liqueur au travers d’un ta- 
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mis-del crin', on ‘exprime le marc avec 
les mains, on jette: ce marc dans une 
cueurbité avec quatre où cinq pintes 
d’eau de rivière, on la place dans son 
bain, on la couvre d’un chapiteau , on 
ajuste le set pentin avec le récipient, 

on lutte les jointures, on fait dtiles 
jusqu’au degré de l’eau bouillante , on 
démonte appareil , on verseile pro- 
duit dans la teinture d’œillets ; on y 
fait infuser demi-once de canelle, et 
un mois après cette opération , on 
passe à la composition. 


Pour cet effet, on fait clarifier et on 
convertit vingt-une livres de sucre en 
huile, qu’on FEDOSe pendant cinq ou 
six jours à un air libre, puis on cé- 
laye cesyropavec deux pintes de notre 
éaudistillée d’œillet ,aromatisée de g6- 
rofle,on y verseenguite la teinturespiri 
tueuse quiaété miseen réserve, on agite 
f6rieme nt le mélange, on le verse dans 
de grosses bouteilles d verre, On laisse 
reposer Ducs inf quinze jours, On colle 
et on fait éclaircir suivant la méthode. 


Les fleurs d’œillets, dit Monsieur 
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Geofroy (1), contiennent une assez 
gr ande portion d'huile subtile, comme 
on peut le conjecturer par lets odeur 
pénétrante, beaucoup d'huile dense et 
susceptible de raréfaction, et un sel 
tartareux-ammoniacal, par leur soufre 
abondant ils enveloppent et adoucis- 
sent les sels âcres du sang. On les re- 
commande dans toutes les maladies de 
la tête et du cœur, maïs sur-tout dans 
lesmaladiesmaligneset pestillentielles. 
Quelques-uns vantent comme un alexi- 
pharmaque le suc de toute la plante ; 
ou même le suc de la racine ; mais il 
paroît qu'il n’y a que la fleur qui soit 
douée de cette vertu; encore n’est-ce 
pas toute sa substance, mais seulement 
son infusion ou sa décoction , que Gas- 
pard Hoffaman romande princi- 
palement. L’eau distillée de ces fleurs 
passe pour êlre propre à exciter les 
sueurs, et à favoriser la transpiration 
insensible. » 

D’après les vertus que ce savant 


(1) Voyez Mat, Méd, tom. V pag. 462. 
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Médecin - Chimiste a attribuées aux 
fleurs d’œillets, nous nous sommes crus 
d'autant mieux autorisés à dulcifier 
notre huile de gérofle-liqueur, par le 
moyen de l’eau distillée de ces fleurs , 
qu'indépendamment de ce que Roue 
avons remarqué que cette eau aro- 
matique simple remplissoit bien l’ob- 
jet que nous nous étions proposé, nous 
ne connoissions pas encore de subs- 
tance aromatique dont l’odeur et la 
saveur s’accordassent aussi parfaite- 
ment avec celles des clous de gérofle. 
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COHAPILEREE IX XV. 
Huile de Rose. 


Czerre liqueur est composée avec 
l'eau distillée des roses pâles , et l’es- 
prit de vin aromatisé par le bois de 
rose. 

Le bois de Rhodes ou de roses est 
solide , compact, d’une couleur bru- 
nâtre, jaune ou orangée, d’une sa- 
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veur huileuse, un peu amère, balsa- 
mique , d’une odeur pénétrante , ro- 
sacée, très-gracieuse. La plante dont 
les racines, le tronc et les plus gros 
rameaux fournissent ce bois , doit être 
mise au nombre des arbrisseaux : il 
croît principalement dans la Syrie et 
les îles de Rhodes et de Chypre; le 
tronc est quelquefois gros comme le 
bras d’un homme ; il faut choisir le 
bois droit, pesant , dense, gras, bien 
résineux , et d’un jaune foncé tirant 
un peu sur le roux où sur le brunâ- 
tre ; il répand une odeur de roses 
d’abord forte , et ensuite gracieuse, 
lorsqu'on le ratisse avec un couteau; 
il est rempli de principes huileux, 
spiritueux , gommeux ef résineux. 
On ne peut exactement déterminer le 
poids de l'huile éthérée substantielle , 
parce que la quantité qu’on en tire par 
la distillation humide , varie considéra- 
blement par rapport à la plus où moins 
bonne qualité du bois : en effet, une 
livre de bois en donne tantôt demi- 
once, tantôt deux ou trois gros, d’au- 
tre fois quelques scrupules seulement. 
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L'huile fraîche est de couleur d’or; 
mais elle rougit un peu avec le temps; 
le principe fixe résineux est en plus 
grande quantité que le gommeux, et 
on peut séparer d’une once du me leur 
bois, environ trois gros d exfrait Spi- 
ritueux, et deux gros d'extrait aqueux. 
La première teinture spiritueuse est de 
couleur d'orange, tirant sur le rouge, 
ou plutôt d’un jaune rougeâtre , d’une 
odeur gracieuse de rose, un peu âcre, 
balsamique , et légèrement austère- 
amère , etc. 

Lorsqu' on a fait choix d'une livre 
de bois de rose, on le râpe, ou on le 
coupe par petites lames très-fines ; on 
le jette dans un mortier, on humecte 
de temps à autre avec um peu d’eau, 
et on pile jusqu'à ce que ces partiou- 
les de bois soient grossièrementréduites 
en poudre ; puis on jette cette poudre 
dans une cucurbite avec neuf pintes 
et demie d'esprit de vin rectifié ; on la 
place dans son bain, on la couvre de 
sa calotte aveugle ; on lutte la jointure, 
on échaufle et-on entretient le liquide 
pendant trois jours au 71e. degré de 
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chaleur : ensuite on démonte la calotte, 
à laquelle on substitue le chapiteau 
armé de son réfrigérant ; on ajuste le 
serpentin avec le récipiént ; on lutte 
les jointures, et on fait distiller jusqu’au 
degré de Peau bouillante; on démonte 
F appareil; on rejette le résidu , on né- 
toie le vaisseau, on y verse le produit 
avec trois ou quatre pintes d’eau de 
rivière , etonéchauffele liquide comme 
ci-devant ; on démonte la calotte, on 
couvre la cuourbite de son chapiteaus 
onajuste le serpentin avec le récipient; 
et on fait distiller jusqu'au 81e. degré; 
on change de récipient ; et on laisse 
couler la liqueur; jusqu’au degré de l’eau 
bouillante ; on démonte le tout , on né- 
toie le vaisseau, on y verse le produi: 
avec la même quantité d’eau , onle 
recouvre deson chapiteau, onéchauffe, 
et on procède à la seconde rectification 
qui doit s’exécuter depuis le 74e. jus- 
qu’au 79°. degré; on change de réci- 
pient, et on continue la distillation 
jusqu’au degré de l’eau bouillante ; on 
met ce dernier produit avec celui qui 
a été mis en réserve, pour n’en. faire 
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usage qu'après avoir été rectifié dans 
une seconde opéralion. 

Au moyen de ces rectifications, on 
a un esprit de rose fort agréable, et 
dépouillé de toute âcreté étrangère. 
Nous observons néanmoins ee cet es- 
prit aromatique acquiert plus de qua- 
lié en vieillissant, ou en le faissant 
circuler pendant quatre ou cinq jours 
au boe. degré de chaleur. 

Lorsqu'on passe à la composition, 
on fait clarifier , et on convertit vingt- 
une livres de sucre en huile , qu’on ex- 
pose à un air libre pendant qu’on pré- 
pare la partie colorante. Pour cet effet 
on mesure trois pintes de bonne eau 
de rose, dans lesquelles onjette d’abord 
deux onces de cochenille entière , et 
ensuite deux pierres de tournesol en- 
veloppées dans un linge; on agite deux 
ou trois fois chaque j jour , et jusqu à ce 
que la liqueur soit fortement impre- 
gnée de la couleur rouge; puis on la 
coule au travers d’un tamis, on la met 
en réserve, et on jette le marc dans le 
vaisseau qui contient l'esprit de rose, 
qu'on agite également jusqu'à ce que 
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cet esprit se soit chargé de toute la 
partie colorante : alors on délaye son 
syrop huileuxavecles trois pintes d’eau 
de rose colorée ; on coule l’esprit aro- 
matique de roses au travers d’un tamis , 
on y fait dissoudre environ demi-gros 
d'essence de cédrat, et sept où huit 
gouttes de notre essence d'ambre; on 
exprime légérement le marc de coche- 
nille , qu'onrejette ensuite comme inu- 
tile ; on mêle et on agite fortement ces 
liquides ensemble , et on verse la li- 
queur dans de grosses bouteilles de 
verre; On laisse r reposer pendant huit 
Jours, "et on fait éclaircir suivant notre 
méthode. 


« Les vertus médicinales du bois de 
rose, dit M. de Cartheuser (x), dépen- 
dti principalement de lPhuile éthé- 
rée; les principes fixes , sur-tout le ré- 
sineux, ne sont cependant pas sans 
Rare l'huile essentielle agit prin- 
cipalement ensecouant el en discutane 
les autres principes agissent plus en 


(x) Voyez Mat. Méd. tom. ILI , pag. 141. 
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| fortifiant, et en resserrant un peu: ce 
bois peut donc être employé dans dif- | 
férentes maladies anale squelles on se 
sert de bois d'aloës : on peut de même 
en faire usage intérieurement, néan- 
moins plus fréquemme nt en infusion 
dans un menstrue spiritueux ,queclans 
l’eau : la dose en. doit être plus modé- 
rée , parceque la plupart des njaladies, 
sur-tout les femmes hystériques, ne 
peuvent supporter son, odeur péné- 
trante rosacée. ». 

A l'égard des vertus de Feau de 
rose, que nous avons fait entrer dans 
ne huile de rose-hiqueur , mous en 
ferons mention ci- ne à l’article de 
la distillation de cette eau aromatique 
simple, 
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Huile de Vénus. 


C'Esr à feuM.Sigogne que nous som: 
mes redevables de cette liqueur, amsi 
que de l’art de convertir le sucre sous 
la forme d’une huile onctueuse. 
Il n’y a pas encore cinquante ans, 
dit M, Machy, page 9 96 de son L: iquo- | 


riste , 
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riste, qu'on ignoroit, en fait de hi 
queur , l'espèce particulière appelée 
huile ; et après avoir fait Ja satyre la 
plus sanglante contre M. Sigogne, 
mort depuis plus de quarante ans, 
cette liqueur agréable , dit-il, d'une 
consistance à- peu-près huileuse, d’une 
couleur analogue à celle de l'huile 
d'olive, qui n avoit ni la fadeur des 
syrops, ni l’âcreté des liqueurs spiri- 
tueuses, ent tout le succès que devoit 
attendre son Auteur. On apprit à sa 
mort qu’un des moyens qu’il employoit 
pour donner à son huile un degré de 
perfection presque inimitable, consis= 
toit à ne débiter que celle qui avoit 
au moins douze ans de vétusté, parce 
qu'on trouva dans ses caves , des quan- 
tités considérables de cette liqueur, 
bien distinguées par année. 

Quoique ; je n’aye pas descendu dans 
les caves de M. Sigogne, je sais aussi 
bien que M. Machy, que , quand les 
proportions de fruit, d'esprit et de 
sucre sont bien ccbhiates , cette li- 
queur s'améliore naturellement dans 
l’espace de quatre ou cinq ans, lors- 
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que le sucre est bien clarifié, parce 
que cette opération lui fait d’abord 
perdre la maje ure partie de sa fadeur, 
et-que lPesprit ar omatique des fruits, 
ainsi que l ésprit de vin, achèvent d’ 4h 
sorber l’autre partie; ce que la simple 
clarification de cette substance sucrante 
n'avoit pu faire ; mais comme nous 
avons remarqué qu'un plus grand de- 
gré de chaleur , que nous avons appli- 
qué au sucre, convertissoit sa forme 
crystalline en celle d’une huile onc- 
tueuse , nous avons d'autant plus vo- 
lontiers employé ce moyen, que Po- 
pération est plus pr ompte et plus con- 
forme à celle de l’Auteur ; et nous 
osons présumer que les Médecins esti- 
meront les liqueurs composées suivant 
notre méthode ,‘plussalubres que celles 
dans lesquelles ‘on n’auroit pas fait 
entrer l’huile de sucre. 

A l'égard de la quantité et des qua- 
lités spécifiques des fruits aromatiques 
que M. Sigogne faisoit entrer dans son 
huile, si #OMGE eussent été aussi mo- 
diques que celles que M. Machy a 
décrites, et si cette ia queur n'eût été 
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débitée qu'après douze ans de vé- 
tusté , il auroit effecitvement été bien 
impossible d’en distinguer les espèces; 
car, comme il est démontré que les 
liqueurs aromatiques ne peuvent ac- 
quérir la consistance et les vertus des 
baumes artificiels, qu’autant qu’elles 
ont été chargées d’une plus grande 
quantité de sucre, d'esprit et d'huile 
essentielle, il n’est pas moins évidem- 
ment demontré que , plus ces liqueurs 
approchent de leur degré de perfec- 
ton, plus ilest difficile de distinguer 
les qualités spécifiques des fruits aro- 
maätiques qui sont entrés dans leur 
composition, parce que lesprit rec- 
teur qui les caractérise est atténué, 
et si bien combiné avec lesprit ardent 
et le sucre , qu’il semble que ces fruits 
ont perdu la moitié de leur principe 
odorant. Or, d’après des faits aussi 
notoires, et que chacun peuf encore 
vérifier, On concevra aisément que si 
M. Sigogne n’avoit fait entrer dans 
son huile de Vénus que la quantité 
d’aromates désignés dans la recette de 
M. Machy, cette liqueur n’auroit non- 

2 


L 
| 
| 


( 
à 
a 


cet 


324 L'ART 

seulement jamais acquis la consistance 
huileuse, mais encore la partie aroma- 
tique se seroit trouvée tellement ab- 
sorbée , qu’il auroit été impossible de 
la reconnoître. 

Pour ce qui concerne les differens 
fruits qu'on doit faire entrer dans cette 
liqueur ; comme l'huile de Vénus doit 
être rangée dans la classe de celles qui 
n’ont aucun caractère , il est fort indif- 
férent que ce soit le Dpt ; le daucus 
de Crète et le macis , que l’Auteur du 
Liquoriste nous a désignés comme les 
seules substances que M. Sigogne em- 
ployoit , ou que ce soit d’autres sub- 
stances végétales analogues > pourvu 
que leurs vertus soient bien connues , 
que l’Artiste ne fasse point d’ a 
tion discordante , et que les quantités 
soient suffisantes. L’Artiste ne doit ja- 
mais perdre de vue que € ‘est plus par- 
ticulièrement aux principes aromati- 
ques qui entrent dans les liqueurs, que 
les Médecins ont attribué desverius mt- 
dicinales, etque ces Savaps utiles n’ont, 
pour ainsi dire, envisagé les liquides 
‘aqueux et spiritueux qui forment par- 
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tie de ces composés, que comme de- 
vant faire l'office de menstrues et de 
véhicules qui se chargent de ces prin- 
cipes aromatiques, et servent à les 
étendre, comme à les transmettre à 
toutes les parties organiques du corps 
humain, et la substance sucrante, com- 
me devant non-seulement servir à ra- 
lentir la vive ardeur des esprits aro- 
matiques , mais encore à maintenir les 
mucilages quitapissent les parois de nos 
organes dans la fluidité nécessaire à l’é- 
tat desanté.Ansi, les opérations Les plus 
essentielles, et applicables à la compo- 
sition des liqueurs huileuses, consistent 
à y faire entrer les quantités suffisantes 
d'esprit aromatique, et dans l’art de 
convertir la substance sucrante en 
huile onctueuse. Or ,commenousavons 
remarqué que l’association de la tein- 
ture qu'on tire de la vanille par Fin- 
fusion de ses gousses dans notre eau- 
de-vie rectihiée ,avecl’huiïle essentielle 
qu'on tire des écorces d' oranges par 
le moyen de la distillation, ainsi qu'a- 
vec les eaux de canelle orgée , et 
d'œillet aromatisée de gérofle , NOUS 
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procuroit une liqueur au moins aussi 
salubre , mais plus agréable que celle 
dans laquelle on feroit même entrer 
la quantité suflisante de carvi, de 
daucus de Crète et de macis, nous 
avons cru devoir donner la préférence 
à notre recette. 

Au surplus , ceux qui auront plus 
de confiance à celle de M. Machy, 
pourront l’exécuter ; mais j'estime 
qu'on doit quadrupler les quantités de 
fruits, les faire infuser et distiller dans 
l'esprit de vin commun, qu'onrectifiera 
ensuite suivant notreméthode, comme 
aussi augmenter la dose du sucre, et 
donner au-syrop une consistance plus 
solide. 

Lorsqu'on a fait choix de la vanille 
comme: ci-dessus, on en coupe deux 
onces par petits morceaux; on les jet te 
dans une cucurbite qu’on place dans 
son bain, et dans laquelle on verse 
huit pintes de notre eau-de-vie recti- 
fée; on la couvre d’un chapiteau 
aveugle ; on échauffe et on entretient 
ce liquide pendant sept où huit jours 
au 5oe degré; on le laïsse encore dans 
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le vaisseau autant de temps, pendant 
lequel on fait clarifier, et on conver- 
tit vingt-une livres de sucre en huile; 
el quand l'opération est finie, on re- 
tire le vaisseau du feu ; on l’expose 
pendant quatre où cinq jours à un air 
Libre , puis on verse ire pinte d’eau 
de canelle orgée , et la même quan- 
tté. d’eau d’œillet distillée et, aroma- 
tisée de gérolie dans le SyrOp qui a 
été pré paré, et dont la totalité ne doit 
produire qu’onze pintes de liquide. Le 
tout étant ainsi disposé, on démonte 
le vaisseau qui contient la teinture de 
vanille; on Ia verse dans le syrop 
avec une chopine. d'esprit d'orange; 
on agite fortement le mélange ; on le 
verse dans. de grosses honte les de 
verres, ef on fit éclaircir Suivant 
notre méthode. 

À l’égard de la différence qu’il peut 
y avoir entredes vertus.de notre huile 
de Vénus, et. celle. de. M. Machy, 
c’est aux médecins qu'il appartient 
de prononcer. 
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CARE TIRE XXX VI. 


Huile de Cafe. 


Czrr E liqueur est composée d’esprit 
de vin rectitié, de: la teinture qu’on 
tire de la graine du café grillé , et de 
sucre, dont on commence d’abord la 
préparation. 

Pour cet effet, on fait clarifier dix 
livres de sucre ; et quand le syrop est 
cuitau cassé, on le retirepromptement 
du feu, on agite fortement avec une 
spatule , et jusqu’à ce que ce syrop soit 
convertit en poudre aussi sèche et aussi 
solide que le sucre en pain.Quand cette 
prenuère opération est finie, on ex- 
pose le vaisseau pendant quatre. OU Cinq 
jours dans un lieu sec ,et aun airlibre, 
puis on fait choix de deux livres de 
graines de café Moka trié; on le tor- 
réfie à un feu modéré, et ‘quand il à 

a acquis une belle couleur de maren 
claire , tirant sur le violet, on le jette 
dans un vaisseau, on le vanne, tant à 
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l'effet d’expulser toutes les pellicules 
qui s’en sont détachées en le grillant, 
que pour faire évaporer toute la fumée 
qui s’en exhale : on jette cette graine 
toute chaude dans une cucurbite, dans 
laquelle on a préalablement versé qua- 
tre pintes d’eau tiède ; onla place dans 
son bain , on la couvre d’un chapiteau 
aveugle, on échaufle et on entre- 
tient liquide pendant deux heures au 
78c. degré , on laisse refroidir pendant 
demi-heure, on démonte la calotte, 
on coule la liqueur au travers d’un ta- 
mis , on rejelte la graine comme étant 
sans vertu, et on verse cette teinture 
de café sur le sucre qui a été préparé; 
et quand il est totalement fondu et re- 
froidi, on le mêle avec quatre pintes 
d'esprit de vin rectifié, on agite forte- 
ment le mélange ; on le verse dans de 
grosses bouteilles de verre , on laisse 
reposer pendant quatre ou cinq jours , 
puis on colle, et quand cette liqueur 
est éclaircie , on soutire et on passe le 
dépôt à la chausse. (1) 


(1) On peut aussi bien, et peut-être mieux, tirer 18 
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Parce moyen on! a une liqueur très- 
agréable ; qui est fortement imprégnée 
de Fodeur et de la saveur du café, et 
qui doit avoir toutes les vertus que les 
Médecins ont attribuées à la teinture 
qu'ontire decettegraine. Ainsi, il sem- 
ble qu’on peutemployeraussi heureuse- 
ment notre huile de café-liqueur dans 
la foiblesse de Pestomac, le dégoût , les 
coliques venteuses, la suppression des 
règles , l’assoupissement et les maladies 
soporeuses ; car , disent les Médecins, 
le café fortifie l'estomac; 1l sert à hâ- 
ter la digestion , ilrecrée le cerveau et 
les esprit animaux; il ‘aiguise’ les- 
prit, et le ranime lorsqu'il est abattu 
et comme engourdi par la tristesse ; 11 
rend plus gai et plus propre à faire 
ses fonctions ; il-extcite le mouvement 
de fermentation du sang; il chasse ‘le 
sommeil, 1l atténue et dissout les hu- 
meurs visqueuses et épaisses; il exite 


teinture du café sans le secours de cet appareil : pour 
cet effet , on jette la même-quantité de cétte graine 
encore toute chaude , dans une cafetière remplie de 
quatre pintes d’eau tiéde , puis on échaufte et on en- 
Hetient le liquide pendant deux heures, au quatre: 
vinglime dégré de chaleur, 
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les urines et les règles, et c’est poux 
ces raisons que les Médecins: en. ont 
fait et en font encore tant d'éloges. 


CHH'APHRRMRIE CEUX 
Élixir de Garus. 


Cr élixir est composé de myrrhe 
d’aloës , qu’on fait préalablement dis- 
soudre ‘dans l'esprit de vin rectifié, de 
la canelle , du gérofle , de la noix mus- 
cade et du capillaire. 

On choisit deux onces de mirrhe, 
de celle qu’on appelle troglotide , qui, 
à cause du pays d’où'elle-vient, passe 
pour la meilleure de toutes; cils estun 
peu v erdâtre transparente, et semble 
écorcher la gorge ; lorsqu'on la goûte. 
On nous apporte une autre espèce de 
myrrhe blanche qui est la plus estimée 
après la troglotide, et pâlit lorsqu'on 
la auches elle est d’une odeur forte, 
et croît dans les lieux raboteux. On doit 
être sur ses gardes lorsqu'on fait choix 
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de cette substance , car les autres espè- 
ces sont désagréables et preque sans 
vertu. Comme la mirrhe se dissout trèsk 
difficilement , lorqu’on a fait un bon 
choix, on la réduit en poudre , on la 
jette avec quatre pintes d’esprit de vin 
rectifié, dans une cucurbite qu’on place 
dans son bain ; on la couvre de sa ca- 
lotte aveugle, on lutte la jointure, on 
échauffe eton entretient le liquide pen- 
dant deux jours au 7ot. degré; puis on 
choisit quatre onces d’aloës succotrin 
le plus pur, d’un roux tirant sur le 
rouge , ou jaunâtre, brillant et transpa- 
rent:onle réduit grossièrement en pou- 
dre, on le jette dans le vaisseau où est 
la myrrhe, avec deux dragmes de noix 
muscade , et on laisse le tout en diges- 
tion pendant deux jours au même de- 
gré de chaleur que ci-devant : on verse 
ensuite deux pintes d’eau distillée ; par 
le tuyau de cohobation , et on entre- 
tiet la chaleur pendant le même espace 
de: temps, on démonte la calotte, on 
couvre la cucurbite d’un chapiteau armé 
de son réfrigérant; on ajuste le serpen- 
{in avec le récipient, on fait distiller, 
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et on continue l'opération jusqu’au de- 
gré de l’eau bouillante : on démonte 
l'appareil, on jette le résidu comme 
inutile , on verse deux pintes d’eau dis- 
tillée , dans le vaisseau qui contient le 
produit ; on agite, et huit jours après 
ce mélange, on procède à la rectifica- 
tion que l’on continue jusqu'au même 

degré de chaleur que ci-dessus, et on 
met le produit en réserve. 

Quand on veut passer à la composi- 
tion, on jette deux onces de capillaire 
de canada dans un vaisseau , avec trois 
pintes d’eau qu’on entretient pendant 
deux heures au 80€, degré de chaleur; 
on retire le vaisseau du feu, on laisse 
refroidir et on coule Le liquide au tra= 
vers d’un tamis ; ; puis on pèse onze li- 
vres de sucre en pains; on le casse par 
morceaux qu’on jette dans une poële, 
et qu’on fait fondre avec l’mfusion de 
capillaire , dans laquelle on a fouetté 
un blanc d'œuf; on le fait clarifier et 
on le convertit en huile; et quand ce 
syrop est bien refroidi, on y verse une 
chopine d'eau de canelle orgée , et une 
chopine d’eau d’œillet distillée avec le 
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gérofle ; on mêle le tout ensemble, 
onverseles quatre pintes s d’ esprit des vin 
aromatique qu'on à mis en réserve, On 
agite fortement le mélange, onle v de se 
dans des vaisseaux de verre, qu'on tient 
bien bouchés ,on laisse reposer pendant 
huit jours, on colle, on fait éclaircir 
et on soutire suivant la méthode. 
Cette liqueur , qui est plus agréable, 
doit avoir au moins les mêmes verts 
qu’on a attribuées à celle de Garus. 


se. 


(OP À M: Ve DS LS LE I EE co til VA 1 EN 
Huile des sept Graines. 


Ovaxn on a fait choix de quatre 
onces de graine d’anis, deux onces de 
celle d’angélique, déux onces dercelle 
decarvi, deux onces de cumin, six onces 
de share , Quatre :onces de fenouil 
et deux onces d’anet, on écrase et on 
jette ces semences dans une cucurbite 
avec huit pintes d'esprit de vin recti- 
fié; on la place dans son bain ; on la 
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couvred’un chapiteau aveugle, on lutte 
la jointure , on échaufle et on entre- 
tient le hquide pendant deux jours au 
71e. degré; puis on ajoute trois pintes 
d’eau tiède qu’on verse par le tuyau 
de cohobation :.on agite le mé ‘ange 
avec une baguetté qu’on introduit dus 
le vaisseau, et on continue l’opération 
comme ci-devant , après quoi on dé- 
monte la calotte, on. ajuste le chapi- 
teau armé de son réfrigérant avec le 
serpentin et le récipient, puis on pro- 
cède àla distillation , et on laisse cou- 
ler la liqueur jusqu’au degré de l’eau 
bouillante ; on démonte l'appareil , on 
jette le résidu, et on met le produit en 
réserve. 

Quand on passe à la composition, 
on fait clarifier et on convertit vingt- 
une livres de sucre en huile > qu’on ex- 
pose quatre ou cinq jours à un air li- 
bre , puis on verse dans le SYrop les- 
pr it on que qu’ On a misenréserv es 
on agite fortement le mélange, on le 
verse dans de grosses bouteilles de 
verre, on laisse reposer pendant huit 
jours ,,et on fait éclaircir suivant la 
métode 
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De ce composé il résulte une liqueur 
aromatique-huileuse , qui possède tous 
tes les vertus médicamenteuses que 
les Médecins ont attribuées aux sept 
graines. 

Ce que nous avons dit jusqu’à pré- 
sent sur les liqueurs précédentes, semble 
suffire pour faire comprendre qu'elles 
peuvent être variées à infini, et que 
leur consistance huileuse dépend abso- 
lument dela quantité du fruit, de l’es- 
prit ardent , du sucre et du degré de 
cuisson qu’on fait éprouver à cette der“ 
nière substance; et que les liqueurs 
dans lesquelles on fait entrer deux par- 
ties d’eau sur une partie d’esprit aro- 
aromatique, (ce qui oblige de re- 
trancher plus de la moitié du sucre) 
que ces espèces de liqueurs , dis-je, 
que nos Disüllateurs appellent leurs Li= 
queurs fines, ont été plutôt imaginées 
pour satisfaire appétit, qu’à dessein 
d’entrer dansles vues des Médecins, qui 
les avoient destinées à un usage plus 
modéré et plus salutaire ; et ce n’est 
pas sans raison que le public les a ran- 
gées dans la classe de ces productions 

futiles, 
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futiles, qui n’ont, pour ainsi dire, d’au- 
tre vertu que celle de satisfaire fa sen- 
sualité de ceux qui en font usage. 
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CHA PET RMS CIE 
Eau de Fleur-d Orange. 


Lozsou’or a fait choix de douze 
livres de fleur- d'orange , comme il a 
été dit ci-devant , on sépare les calices 
et les pistiles, qu on met en réserve 
pour en faire P usage que nous dirons 
ci-après ; on jette les pétales et les éta- 
mines dans une cucurbite avec huit 
intes d’eau de rivière (on sait que la 
cucurbite ne doit être remplie qu'aux 
deux tiers de sa capacité) , on la place 
dans son fourneau , on la couvre d’un 
chapiteau armé dé son réfrigérant ; on 
ajuste le serpentin avec le récipient, 
on lutte les jointures et on fait distiller 
au petit filet, mais bien soutenu. Quand 
on a cbténi quatre pintes de liqueur, 
on change de récipient , et on verse 
£, Y 
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quatre-pintes d’eau chaude dans la cu- 
curbite, par le tuyau de cohobation, 
on agite le hquide avec une baguette , 
et on continue l’opération jusqu'à ce 
quon ait encore obtenu trois pintes 

de Equeur , puis on démonte le tout, 

et on met ces deux différentes espèces 
d’eau de fleur - d'orange en réserve ; 
savoir , la première sur la superficie 
de laquelle flotte l’huile essentielle , 
dans un vaisseau de grais, au bas du- 
quel on fait ajuster un robinet d'é- 
Lai pars n'en faire usage que six 
mois après sa dislillation; et la se- 
conde , qui est sinple, dans un vais. 
sea de. verre, pour Ée lemployer 
qu'après avoir été distillée sur de nou- 
velles, fleurs. 

À l'égard des calices et des pistiles, 
on les écrase légèrement , on les jette 
dans une poële avec huit pintes d eau 
de rivière, on échauffe et on entretient 

liquide pendant trois heures au 60° 
degré, on laisse refroidir pendant 
douze heures, puis on jette le tout 
dans une cucurbite , et on fait distiller 
jusqu'à ce qu'on fe obtenu quatre ou 
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cinq pintes de liqueur, qu'on mêle 
avec de l’eau de fleur-d’orange simple, 
et qu'on destine au même usage. 

L'eau de fleur - d'orange est d’un 
grand usage en Médecine; mais on 
doit être sur ses gardes pour le choix ; 
car la majeure partie de celle qu’or 
débite, a un goût de vert, et a été 
conservée dans des vaisseaux de cuivre. 

« L'eau de fleur-d’orange, dit M. 
Geoffroy (1), est céphalique ; sioma- 
chique , hystérique etalexipharmaque: 
elle fortitie l’estomac, et chasse les 
vents par sa douce et agréable amer- | 
tume ; elle calme les accès hystériques 
et les mouvemens spasmodiques des 
hypocondriaques ; elle excite les règles 
à la dose d’une ou deux cuillerées , 
seule , ou dars quelque liqueur conve- 
nable. » 

Mathiole la recommande à la dose 
de six onces dans les fièvres pestillen- 
tielles et d’un mauvais caractère, com- 
me étant sudorifique et alexitère : on 


(1) Voyez Mat. Méd. tom. V , pag. 267. 
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la prescrit juqu’à une ou deux onces 
dans les juleps céphaliques , cordiaux, 
stomachiques et hystériques; on la fait 
ausSi entrer dans l’orgeat et les baya- 
roises au lait. 


CHA PAT EP RE CT. 
Eau de Mélisse simple. 


Ox prend une bonne quantité de 
mélisse récemment cueillie, et lors- 
qu’elle ést dans toute sa vigueur, on 
la pile dans un mortier avec un peu 
de sel marin qu’on mêle avec chacune 
des parties qu’on pile à-la-fois : on la 
jette dans un pot de grès ou de terre 
non vernissée. Quand cette opération 
est finie , on humecte cette pâte avec 
de l’eau de mélisse de l’année précé- 
dente, où avec de l’eau de rivière, 
on couvre le pot, on laisse infuser 
jusqu’à ce que cette plante ait perdu 
son goût et son odeur herbacée : alors 
on exprime sous la presse, on verse 
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la liqueur dans une cucurbite qu’on 
couvre de son chapiteau, et on jette 
le marc dans le même pot, on le dé- 
laye avec de l’eau tiéde , et on laisse 
encore. en digestion pendant deux 
jours; on exprime comme ci-devant, 

on verse le liquide dans la même ou- 
curbite par le tuyau de cohobation, on 
jette le marc comme inutile, eton ee 
distiller jusqu’à ce qu'on. ait retiré la 
moitié de l’eau qu’on a versée sur la 
mélisse. 

Quand on veut accélérer le degré 
de perfection que doit avoir cette eau 
de mélisse, on expose le vaisseau à 
l’ardeur soleil, ou bien on la verse 
dans une cucurbite qu’on place dans 
son bain, on la couvre d’une calotte 
aveugle , puis on échaufte et on entre- 
tient Je liquide pendant huit jours au 
bot degré; mais dans l’un et l'autre 
cas, il COnE de tenir bien exacte- 
ment bouché le vaisseau -qui contient 
cette liqueur; car Paction du feu où 
du soleil dissiperoit les parties aroma- 
tiques, à mesure qu’elle en procure 
roit le développement. 
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Les Médecins ont attribué à l’eau 
de mélisse simple, des vertus nervines, 
céphaliques, cardiaques, stomachiques, 
carminatives et utérines. 

A l'égard de l’eau de mélisse com- 
posée , J'ai adopté la méthode de M. 
Baumé (1), parce que j j'ai remarqué 
que la liqueur qui en résultoit , étoit 
supérieure à cellequ’on retiroitsuivant 
toute autre méthode. 
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De la Distillation de l'Eau de Rose. 


@ ETTE opération consiste à séparer 
les parties aqueuses et odorantes qui 
résident dans les fleurs de roses, par 
le moyen de la digestion, et par la dis- 

tillation: 

Il y a des Artistes qui font distiller 
les roses au bain-marie , parce que la 
substance mucilagineuse de ces fleurs 


(1) Voyez Éiém. de Pharm. pag. 458. 
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fait qu’elles s’attachent et se brûtent 
au fond du vaisseau, lorsqu'on les dis- 
tille à feu nud; mais comme nous avons 
remarqué que le pr incipe aromatique ;, 
quiest un des principes constitutifs T4 
la rose, s’élevoit pe facilement avec 
l’eau étant distillé à feu ouvert, nous 
avons cru devoir préférer cefte imé- 
thode, en observant néanmoins ce qui 
suit. 

On choisit vingt-deux livres de roses 
pâles , les plus odorantes , d’une belle 
couleur vive, frchiement cuelllies 
et avant le lever du soleil: (car celles 
qui sont cueillies après le coucher de 
cet astre , contiennent moins de prin- 
cipes), on les monde de leurs calices, 
on les jette dans un mortier de mar- 
ne on les réduit en pâte ; qu'on verse 

nsuite dans un vaisseau de grès ou 
de terre non vernissée. Après cette 
opération , on fait fondre une livre de 
sel marin dans cmq pintes d'eau de 
rivière , puis on délay e cette pâte avec 
l'eau salée , et on laisse en : digestion 
Jasqu’à ce que le liquidese hi échaufté 
à un dégré au-dessus de celur de Fat- 
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mosphère : alors on verse le tout dans 
un gros linge, on exprime fortement 
sous la presse , on verse la liqueur dans 
une cucurbite , on délaye encore le 
marc dans cinq pintes d’eau tiéde, et 
on entretient ce liquide pendant quatre 
ou cinq heures-dans le même degré 
de tiédeur, puis on laisse refroidir , 

on exprime, comme 1l a été dit, et 
on verse cette seconde teinture dus 
la même cucurbite qu’on place ensuite 
sur le fourneau, on la couvre d’un cha- 
piteau armé de son réfrigérant, on 
ajuste le serpentin avec le récipient, 
on lutte les jointures, puis on échauffe 
et on fait distiller jusqu’à ce qu’on ait 
obtenu quatre pintes de liqueur, on 
change de récipient , et on continue 
la distillation jusqu’à ce que la liqueur 
qui en découle, ne donne plus d’o- 
deur , et on met ce dernier produit 
en réserve > pour n’en faire e usage que 
dans une honte opération , puis on 
fait dissoudre quatre gouttes d’huile 
essentielle de cédrat, et quatre ou cinq 
gouttes de notre essence éthérée d’ am 
bre, dans un poisson d’esprit de vin 
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reotifié, qu'on verse dans le vaisseau 
qui contient le premier produit, on 
agite fortement, et par ce moyen on 
a une excellente eau de rose qu’on 
met en réserve, et dont on ne doit 
faire usage que six mois après. 


C'H APE RE XI CE 
Des Ratañfiats ou Vins artificiels. 


I: ne s’agit point ici d’exciter arti- 
ficiellement la fermentation vineuse, 
parce que cette opération occasionne 
non- seulement l’évaporation de l’es- 
pril recteur qui caractérise les fruits, 
mais elle détruit encore leur principe 
succulent , de manière qu'il en résulte 
cependant d’autres espèces de vins, 
mais qui sont moins spiritueux , plus 
âcres, plus acides et moins agréables 
que celui qu’on fait avec le raisin. 
Notre intention est au contraire de 
nous approprier les substances succu- 
lentes , odorantes et mucilagineuses de 
ces fruits, comme aussi de conserver 
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ces substances dans toute leur inté- 
grité, à l’eflet d'en composer une 
autre classe de vins cordiaux, plus 
savoureux, plus agréables et plus sa- 
lubres que tous les vins qu’on obtient 
par le moyen de la fermentation ar- 
üficielle, 


V’in & Orange. 


QuAnD on a fait choix d'oranges 
de Portugal, les plus fines et les plus 
müres, On les coupe transversalement 
en deux parties; on pose un tamis 
de crin sur une terrine de grès; on 
prend ces parties d’oranges lune après 
l’autre ; on les tient d'abord entre le 
pouce et l'index d’une main, et de 
l'autre on exprime ; puis on les place 
entre les deux paumes des mains , et 
on exprimé en sens contraire , jusqu’à 
ce qu'il ne sorte plus de suc; on ras- 
sembleles pépins dans le coin dutamis; 
car si On exprimoit Sur ces pépins, 
acide du sue d'orange en détacheroit 
des parties qui communiqueroient à 
la hiqueur une amertume désagréable ; 
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et quand il _y a une ce rtaine quantité 
de ces pepins, ainsi que des filamens 
qui se sont détachés en exprimant ces 
parties d’oranges, on la rejette comme 
inutile. Lorsque cette opéralion est 
finie, on verse la liqueur dans de 
grosses bouteilles de verre qu’on tient 
bien bouchées, et on laisse reposer 
jusqu’ à ce que ee dépôt se soit préci- 
pité au fond du vaisseau ; ; On soutire 

avec un syphon; on passe de marc au 
travers de la chausse de drap ; on 
mesure la liqueur, à laquelle on ajoute 
une neuvième partie de bonne eau de 
fleurs d'orange , et on y fait fondre 
douze onces de sucre par pinte; et 
quand le sucre est bien fondu, on 
verse le liquide dans les mêmes vais- 
seaux , qu'on tient ensuite bien bou: 
chés Fe qu ’on a soin d’ aoiter pendant 
quinze Jours, au moins une fois par 
jour ; puis on mesure encore , et on 
ajoute une chopine d’esprit-de-vin 
pour chaque pinte de liquide ; on agite 
fortement le mélange, et on le met 
en réserve dans ur tonneau , quand on 

ee 1; 


aune suffisante quantité de fiqueur’, 
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mais au moins dans un vaisseau qui 
soit assez grand pour contenir la tota- 
lité, et on laisse reposer. 

Le vin d'orange est peut-être la li- 
queur la plus agréable et la plus sa- 
lubre de tous les vins de liqueurs 
connus ; mais 1l a le même inconvé- 
nient que les vins d'Espagne de la 
meilleure qualité, qui ne sont vrai- 
ment potables, que quand ils ont 
plusieurs années de vétusté. Je suis 
d'autant plus assuré de ce fait, que 
jai conservé de celui que je ne 
mençai à mettre en vente laquatrième 
année après sa fabrication , lequel est 
actuellement dans sa dix - huitième 
année, et dont la qualité est infini- 
ment supérieure à celle qu’il avoit, 
lorsque je commencçai à le débiter. 


Vin de Raisin-Muscat. 


On choisit le raisin muscat le plus 
mür ; On le monde de sa grappe, et on 
rejette tous les grains verdsou pourr is, 
puis on l'écrâse, on yÿ jette deux on- 
ces de fleurs de sureau pour cinquante 
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livres de raisin; on verse le tout dans 
une grande poële qu'on place sur un 
fourneau , et quand on a fait jeter un 
bouillon couvert à ce liquide , on le 
verse dans un vaisseau de bois; puis 
vingt-quatre heures après cette opé- 
ration, on place des clayons sur des 
terrines de grès, on y jette le marc 
qu'on enlève d’abord avec une écu- 
moire, puis on laisse reposer la li- 
queur pendant quatre ou cinq heures > 
on la soutire par inclination , on verse 
le dépôt sur le marc, et quand il est 
bien égoutté , on le jette dans un gros 
linge , on exprime sous la presse , on. 
mesure le liquide, puis on y fait fon- 
dre dix onces de sucre en pains pour 
chaque pinte de liqueur, on ajôute en- 
suite une chopine d’esprit de vin pour 
chacune desdites pintes, on met la li- 
queur en réserve pour n’en faire usage 
qu'un an après sa composition, 
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Ratafiat ou Vin de Raisin noir, ap. 
pelé Franc-Pineau. 


Ox choisit le raisin le plusmüûr possi- 
ble ; on l’égraine et on rejette tous les 
grains gâtés ou verds, on écrâse dans 
un mortier de marbre ,.en roulant avec 
un pilon de buis, puis on fait jeter un 
bouillon couvert à cette matière li- 
quide, on laisse refroidir pendant vingt 
quatre heures, on place des clayons 
sur des terrines de grès, on y range le 
marc qu'on enlève d’abord avec une 
écumoire, puis on laisse reposer la 
liqueur pendant quatre ou cinq heures, 
on soutire par inclination, on verse 
sur ce marc le dépôt qui s’est préci- 
pité au fond des terrines ; et quand ül 
est bien égoutté, on le jette dans un 
gros linge et on exprime sous la presse, 
on mesure le liquide, on fait. fondre 
dix onces de sucre dans chaque pinte 
à laquelle on ajoute une chopine d'es- 
prit de vin, on agite le mélange qu’on 
met en réserve , pour n’en faire usage 
que l’année suivante. 
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Vin de Péches. 


Ox fait choix de pêches Magde- 
laine qui soient mûres, dont la peau 
soit d’une belle couleur rouge , jau- 
nâtre et vive: on rejette toutes celles 
qui ont une partie de la peau verdâtre, 
morne et obscure. On les sépare en 
deux parties; on jette les nOYAUX SOT- 
tans dela pêche, dansun vaisseau qu’on 
a rempli à moitié d’eau-de-vie recti- 
fée, et on place chacune de ces moi- 
tiés de fruits les unes à côté des autres 
dans une terrine de grès; on les écrase 
en appuyant seulement le pouce sur la 
peau de chacune de ces moitiés ; et 
quand on en a fait trois lits,on arrose 
avec de l’eau acidulée d’une cuillerée 
d'esprit de citron, qu’on jette dans une 
pinte de ce liquide pour vingt- cinq 
pêches : on continue d’arranger et 
d’arroser de trois en trois hits; et lors- 
que la terrine est remplie, on laisse 
infuser pendant quinzeou vingt heures, 
puis on écrase bien oe toutes 
ces parties de fruifs; on fait encore 
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infuser vingt-quatre ou trente heures, 
et on enveloppe ensuite cette matière 
liquide dans un gros lirge, qu’on ex- 
prime d’abord doucement sous Ja 
presse , jusqu'a ce qu'il n’en découle 
plus rien; quand le tout a été bien 
exprimé , ‘on jette le marc, on mesure 
la liqueur, et on y fait fondre dix on- 
ces de sucre par pinte ; et lorsque le 
sucre est bien fondu , on verse le tout 
dans un vaisseau qu’ on ne es 
qu aux deux tiers de sa capacité , 
qu’on tient bien bouché ; et quand î 
commence à se former dans la li- 
queur un léger mouvement fermenta- 
tif, ce qui arrive ordinairement les 
huit , neuf ou dixième jour, on soutire 
par inchnation,; et on mesure la tein- 
ture qu'on à tirée des noyaux de pê- 
ches par le moyen de l’eau -de-vie 
rectfiée, on verse une partie de cette 
one dans le vaisseau qui contient 
le suc des pêches , on agite fortement, 
on mesure le surplus de la quantité 
d’eau-dé-vie qui doit encore entrer 
dans la liqueur, à raison d’une chopine 
par pinte, si la première quantité n’a 
pas 
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pas été suffisante, on verse cette eau- 
de-vie sur les mêmes noyaux, on laisse 
infuser pendant un mois, ou bien on 
jette le tout dans une cucurbite , on la 
place dans son bain ,on la couvre de son 
chapiteau aveugle, on luttela jointure, 
puis on échauffe et on entretient le 
liquide pendant 48 heures au 7oedegré; 
lorsqu'il est refroidi, on démonte la 
calotte, on soutire parinclination , on 
verse cette seconde teinture dans ‘un 
vaisseau, et on jette une quantité suff- 
sante d’eau de rivière sur les noyaux 
de pêches qui sont restés dans la cu- 
curbite, on la couvre d’un chapiteau 
armé de son réfrigérant, on ajuste 
le serpentin avec le récipient, puis 
on fait distiller, et on laisse couler la 
liqueur jusqu’au degré de l’eau bouil- 
lante , on demonte l'appareil, on jette 
le résidu comme inutile , et on verse 
le produit, ainsi que la teinture qui 
étoit en réserve , dans le vaisseau qui 
contient la liqueur, on agite fortement 
et on laisse reposer. 

Ce vin n’est pas moins agréable, et 
les Médecins ont estimé qu'il étoit 
, L 
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aussi salubre que celui d'orange ; mais 
on doit encore le rai ger dans la classe 
de ces vins de liqueur qui n° acqui rent 
des qualité s supér ieures qu'en vielilis- 
sant: j'en ai encore actuellement chez 
moi, qui est dans sa dix-huiiième an- 
née, et qui a acquis la meilleure qua- 
lié possible. 


Vin de Cerises. 


Lorsqu'on a fait choix de cerises qui 
sont dans leur plus grande maturité, 
on les monde de leurs queues qu'on 
jette, et des noyaux qu'on met en 
réserve, pour en faire l’usage que 
nous Trois C1- après. On fait également 
choix des merises bien noires, on les 
monde seulement de leurs s queues. Ces 
fruits étant ainsi préparés, on pèse 
cinq parties de cerises et une partie 
de merises, onles De dans un mortier 
de marbre, on les écrase en roulant le 
pilon de es et on les jette dans une 
poële à confiture. Lorsque le vaisseau 
est remph, on le place sur le fourneau, 
puis on échauife; et quand le liquide 
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à fait un bouillon couvert, on le verse 
dans un vaisseau de bois qu'on a 
exposé à un air hbre. Après cette opé- 
ration, On laisse refoidir ce liquide 
pendant vingt-quatre heures ; on place 
ensuite des clayons sur des tt nes de 
gres , on y jette d'abord le marc qu'on 
enlève avec une écumoire , on laisse 
reposer quatre ou cinq ere la _pre- 
mière liqueur qui a coulé, puis on 
soulire par inclination ; on verse le 
dépôt sur le marc, et quand ilest bien 
égoutté, on le verse dans de gros 
linges qu’on met l’un après l’autre sous 
la presse , et on exprime fortement , 
puis on mesure la liqueur; on y fait 
fondre dix onces de sucre en pains, 
par pinte de liquide, quand il est bien 
fondu, on ajoute une  chopine d’ espr lt 
de-vin pour chaque pinte 3 on agite le 
mélange qu'on met en réserve dans 
un vaisseau, pour n'en faire usage que 
SiX MOIS après. 
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Par ce moyen, on a un vin dé ce- 
rises qui doit être d'autant plus salubre 
que les principes constitutifs de ces 
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fruits sont conservés dans toute leur 
intégrité. 

A l'égard des noyaux qui ont été 
réservés . , on les jette dans une terrine 
avec une petite quantité d’eau ,on les 
frotte les uns contre les autres avec la 
paume des mains jusqu’à ce qu'on 
en ait détaché toutes les pellicules qui 
sont fort adhérentes au bois de ces 
noyaux; on les fait énsuite sécher, 
comme il a été dit précéde mment, et 
onen forme ensuite le COMPOSÉ de l’eau 
où huile de noyaux de cerises , suivant 
Ja ions ci-dessus. 

La plup et des Particuliers et des 
Artüstes écrasent ces noyaux fraîche- 
ment mondés , et non-seulement 1ls les 
font entrer dans le vin ou ratafiat de 
cerises, mais ils y ajoutent encore l'œil- 
let , la PE la framboise , le macis 
et le gérofle. Quoique D de 
ce toc substances ne soit envi- 
sagée, au MOINS par le plus g orand nom 
De que comme une affaire de goût, 
in? én pas moins évidemment démontré 
que ces substances aromafiques absor- 
bent l’odeur et la saveur du suc des 


amener 
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cerises; et il semble que dans le cas 
où l’on voudroit communiquer des ver- 
tus plus stomachiques à cette espèce 
de vin deiqueur , ilconviendroit beau- 
coup -mieux de n Ÿ faire entrer que la 
vanille, parce qu’une quantité pro- 
portionnée de cette substance qu’on 
feroit préalablement infuser dans l’es- 
prit de vin qui doit former partie de 
ce composé, produiroit , à mon avis , 
non- “les de meilleurs effets, mais 
j'ai encore éprouvé que l'odeur et la 
saveur de la vanille avoient beaucoup 
plus d’analogie avecle suc exprimédes 
cerises, que toutes les autres substances 
aromatiques. 


Fin des quatre fruits rouges 


Ce vin est composé de cenises , gro- 
seïlles , framboises, merises ou mûres, 
parmi lesquelles on fait entrer une pe- 
tite quantité de vanille. On fait choix 
de trente livres de cerises bien mûres, 
et d’un goût agréable; on les monde de 
leurs queues, qu’on jette , , et de leurs 
noyaux, qu'on met en réserve pour en 
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faire le même usage auquel nous ve- 
nons de les employer , On jette ces ce= 
rises dans un mortier de marbre, avec 
sixlivres de merises, on les ecrase bien 
exactement, en roulant seulement le 
pion , puis on les verse dansune poële 
qu'on place sur le fourneau; on leur 
fait jeter un bouillon couvert, et on 
transvase le liquide dans un vaisseau de 
bois ou de terre non vernissée : on fait 
également choix de six livres de gro- 
seilles et huit livres de haéboisés 
qu'on monde aussi de leurs queues éé 
de leurs grappes : on jette d'abord les 
groseill es danse mor tier,onles écrase, 
on ajouie ensuite les lsnael et on 
continue la même Opérafion , EN TOU- 
lant doucement le pilon, mais assez 
long-temps pour que ces deux fruits 
soient bien mélangés : on jette ce li- 
quide dans un vaisseau de grès , on 
pie reposer pendant V ing quatre 
heures, on le mêle ensuite avec la ce- 
rise , on agite fortement et assez long- 
temps ces deux liquides ensemble : on 
laisse reposer pendant six heures, on 
place des clayons sur des terrines de 
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grès ; on y jette d’abord le marc qu'on 
enlève et qu'on arrange avec Pécu- 
moire , on hltre et on exprime comme 
ci-devant : on mesure la liqueur , et 
on y fait fondre dix onces de sucre par 
pinte , on mesure ensuite autant de 
chopines d’esprit de vin qu IHyace 
pintes de liqueur, on verse cet esprit 
dans une cuc érhifes on y ajoute une 
une demi-oncede vanillepour huit pin- 
tes d'esprit, on place la cucurbite dans 
son bain, on la couvre d’un chapiteau 
aveugle onlutte la jointure, on échauffe 
et on entôtient le liquide pendantqna- 
rante-huit heuresau 71°.degré; on laisse 
réfroidir, et on verse le tout dans ie sue 
des fruits qui ont été préparés, on agite 
fortement le mélange, qu'on met en 
réserve pour n'en user que SiX MOIS 
après 


V’in de Cassis. 


T'arbrisseau qui porte ce fr uit est 
une espèce de groseiller, dont le fruit est 
plus g gros que celui du groseiller ordi- 
naire ; il a l’odeur forte de la plante, 
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et il se noircit en inûrissant. Cet ar- 
brisseau n’a pour ainsi dire été cultivé 
en France que depuis environ trente- 
cinq ans, qu'il parut une brochure in- 
tulée Trarté du Cassus. Si cette plante 
avoit toutes lesvertus que l’Auteur lui 
a attribuées , le cassis seroit un remède 
universel , mais comme les Médecins 
n'ont pas encore trouvé, et ne cher- 
chent même pas ce remède , parce que 
l'expérience leur a démontré qu'il y 
a autant detempéramens que de carac- 
tères et de physionomies différentes, 
ces savans se sont crus suffisamment 
autorisés à ranger dans la classe des 
Charlatans tous ceux qui ont prétendu 
avoir trouvé quelques-unes de ces pa- 
nacées. 

Cette brochure produisit néanmoins 
une si grande sensation dans le pu- 
blic , que dans l’espace de quelques an- 
16es, nos jardins et nos laboratoires 
se trouvèrent remplis de cassis; mais 
comme les vertus anti - vénériennes, 
etc. que lAuteur avoit attribuées à 
cette plante, n'eurent pas tout le suc- 
oès qu'1l croyoit devoir s'en promettre, 
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l’Auteur et la plante perdirent égales 
ment leur crédit. Je suis néanmoins 
persuadé que le suc du cassis n’est pas 
sans vertus, et c’est aussi dans cette per- 
suasion que je me suis déterminé à 
donner au public la formule d’une es- 
pèce de vin de cassis, que je soumets 
à l’examen de la faculté, et dont l’o- 
deur et la saveur se confondent, pour 
ainsi dire, avec celles du vin d Al- 
cante, lorsque cette liqueur a acquis 
deux ou trois ans de vétusté. 

Pour composer le vin de cassis ,on 
prend le fruit lorsqu? il est dans sa plus 
grande maturité; on l’égraine, on l’6- 
crâse en roulant le pilon dans le mor- 
tier ; on ajoute ensuite une pinte d’eau 
sur Le livres de fruits; on roule en- 
core le pilon doucement , mais assez 
long-temps pour que ces deux liquides 
soient bien mélangés : on jette la H- 
queur dans une poële, et quand ce 
vaisseau est rempli, on le place sur un 
fourneau, on échauffe, et on fait jeter 
un bouillon couvert-à cé liquide; on le 
verse ensuite dans un vaisseau de bois, 
qu'on expose à un air libre, et pour le 
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surplus , on suit les mêmes procédés 
que pour le vin de cerises. 


Vin de Framboises. 


Ce vin est composé d’une partie de 
groseilles et d’une partie de müres, 
sur cinq de framboises; mais comme 
les mûres sont plus tardives, on com- 
pose ce vin en deux temps différens, 
et comme 1l suit. 

Lorsqu'on a fait choix de trente li- 
vres-de framboises d’une belle couleur 
rouge , et de six livres de ne: frai- 
cheraent cueillies, on les monce de 
leurs queues et de leurs grappes qui 
sont inutiles , puis on jette dans un 
mortier une parlie de la groseille, 
qu’on écrâse d’abord , et à laquelle on 
ajoute une partie des framboises; on 
écrase encore en roulant doucement le 
pion , mais assez long- temps pour que 
ces deux fruits: soient mêlés intime- 
ment,et on continue jusqu’à ce que 
tout lé fruit soit employé ; on jette le 
liquide dans un vaisseau de grès, et 
on laisse reposer pendant 4 ingt-quatre 
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heures , puis on le verse dans de gros 
linges, qu'on exprime d’abord très-dou- 
cement, et l’un après l’autre sous la 
presse : après quoi lon mesure la li- 
queur , et on y fait fondre huit onces de 
sucre en pain par pinte; on mesure 
ensuite autant de chopines d’esprit de 
vin, qu'on verse dans le vaisseau qui 
contient le suc de ces fruits; on agite 
fortement le mélange et on le met en 
réserve jusqu’à ce que lès mûres soient 
en état d’être cueillies. 

Alors on pèse cinq livres de ce fruit, 
qu’on écrase ; on ajoute trois chopines 
d’eau, on fait jeter un boucllon couvert, 
on laisse refroidir pendant trente-six 
heures, on verse dans de gros linges, 
on exprime sous la presse, on ee 
la liqueur, on ÿ fait fondre huit onces 
de sucre par pinte, et on ajoute autant 
de chopines d esprit de vinqu’il y ade 
pintes de liqueur; on verse le mélange 
dans celle qui a été mise en réserve ; 
on agiie fortement le vaisseau trois ou 
quatre fois dans le premier mois, et on 
laisse mürir la liqueur pendant une 
année. 
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Le vin de framboises se conserve 
aussi long-temps que les autres vins de 
liqueurs : il acquiert même de la qua- 
hité en vieillissant , mais le parfum du 
fruit se trouve tellement absorbé dans 
Fespace de sept ou huit ans, que le goût 
de la framboise se fait à peine sentir, 
quoiqu’on ait eu soin de tenir le vais- 
seau bouché bien hermétiquement. 


CHENE IS PRE XEIIT 


Des fruits confits à l'eau-de-vie. 


Quorque les différentes espèces de 
liqueurs dont il va être question, soient 
plus susceptibles d’être rangées dans la 
classe des substances LÉRRRRES que 
dans celle des médicamens, elle nous 
ont néanmoins paru mériter d'autant 
plus d'attention , qu’elles tiennent 
immédiatement à l’art de conserver 
les fruits autant qu lest possible, pour 
en user dans la saison où la terre nous 
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refuse pour ainsi dire toute espèce 
d’alimens. 

Si nous ne sommes pas encore par- 
venus à conserver également lavivacité 
du coloris de tous les fruits que nous 
avons crû devoir ranger dans eette 
classe , nous pouvons au moins nous 
flatter d’avoir trouvé le moyen de con- 
server dans leur intégrité les principes 
qui les constituent, ainsi que la forme, 
l’odeur et la saveur naturelles de 
chacun de ces fruits. 

Il n’y a cependant pas encore qua- 
rante ans que nos Distillateurs igno- 
roient parfaitement cet Art; car toute 
leur industrie se réduisoit à jetter des 
cerises , des prunes, des abricots, des 
pêches, etc. dans des vaisseaux qu’on 
remplissoit à moitié, ou aux deux tiers 
de leur capacité, et on faisoit ensuite 
dissoudre du sucre dans une quantité 
d'eau déterminée, et quand le sucre 
étoit fondu on le versoit sur le fruit 
avec partie égale d’eau-de-vie, on 
agitoit ce liquide, on bouchoit les 
vaisseaux , et on les exposoit à l’ardeur 
du soleil. Or, comme on a remarqué 
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que l’eau-de-vie se séparoit du sucre ; 
pour pénétrer Jusques dans lintérieur 
du fruit, et qu'elle le durcissoit 
de manière qu'en le mâchant on 
n'éprouvoit presque d'autre saveur que 
celle de cette liqueur, on sentit d'autant 
mieux la nécessité de remédier à cet 
inconvénient, qu al n’étoit pas le seul; 
car cette eau- Mes: ie absorbait encore 
la couleur naturelle de ces finite C’est 
aussi ce qui fit naître Pidée de les faire 
préalablement blanchir dans l’eau, à 
dessein de les faire ensuite confire dans 
le sucre. Quoique ces deux moyens 
fussent les seuls qui pussent remplir 
ces objets, nous observons qu'on ne 
doit cependant pas les appliquer indis- 
tinctemment-et sans dessein; car nous 
avons remarqué que les Édit succulens 
perdoient une très-grande partie de 
leur parfum étant blanchis dans l’eau 
pure ; et que si on fait blanchir les pru- 
nes dereine-claude, de mirabelle , etc. 
dans un syrop qui ait trop de consis- 
tance , ces espèces de fruits se rident 
et se racornissent. Si le syrop qu'on 
destine à faire blanchir les cerises, les 
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pêches et les abricots, étoit étendu 
dans une aussi grande quantité d’eau 
que celui dont on fait usage pour les 
prunes , il arriveroit au contraire que 
ces premiers fruits se mettroient en 
marmelade. Ainsi, lorsque lArtiste 
s’est proposé d’opé = sur quelqu'un de 
ces fruits, il doit non-seulement avoir 
égard à l’espèce, mais encore à la 
quantité d’eau que le fruit content, 
et à son dé ‘aTÉ de maturité; car nous 
avous remarqué que dans lune ou 
l’autre circonstance , il convenoit de 
donner quelques de ‘grés de plus ou 
moins de Cuisson au SyTOP qu'on 
destinoit au blanchime:it ou à la 
préparalion de ces fruits. C’est aussi 
pour ces raisons que nous sonmmes 
autorisés, à conclure que la premi re 
attention de lArtiste, après avoir 
fait un bon choix du Fit doit con- 
sister à, le séparer en trois parties, et 
commencer à faire blanchir celui qui 
est le plus ferme , ainsi de suite. 

Quoique le degré de chaleur qu'il 
convient d’ ‘appliquer à chacun de ces 
fruits, ainsi que le temps qu’ils doivent 
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rester dans le syrop qu’on a prépraré 
à dessein de les pénétrer de cette subs- 
tance: dépendent presque toujours de 
l'intelligence de l’Artiste, nous ferons 
cependant en sorte derendre ces articles 
d’une manière assez intelligible, pour 
que nos élèves soient plus en état de 
les conduire à leur degré de perfection. 
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Cerises confites à l’eau-de-vie. 


Quand on a fait choix de la meilleurë 
qualité de cerises, on en pèse cinq H- 
vres; on coupe la moitié deleurs queues, 
et on fait quatre ou cinq piqûres au 
fruit avec une grosse épingle , puis on 
fait clarifier quatre livres de sucre, et 
quand ce syrop est cuit au filet (x), on 
retire le vaisseau du feu; on laisse 
refroidir pendant cinq ou six minutes, 
on y verse demi-poisson d’eau d’œillet 
aromatisée de gérofle, ou si on aime 
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(x) On connoît ce degré de cuisson en faisant tomber 
une goutte de syrop surle pouce ; on appuie légère- 
ment le doigt index dessus , et quand il se fait un petit 
filet en écartant les deigis , le syrop est à son degré de 
cuisson. 
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mieux, la même quantité de notre eau 
de canelle orgée : on y jette ensuite les 
cerises qui ont éié préparées, et on 
les roule dans ce syrop, en agitant 
doucement et long- temps le vaisseau , 
vingt-quatre heures après on le met sur 
un feu très- doux, on échauffe le 
liquide pq ce qu il soit un peu plus 
que tiède, en observant d’agiter de 
temps à nee de manière que le tout 
s’échauffe également : on retire le vais- 
seau du feu, et quarante-huit heures 
après on répète la même opération ; 
on relire encore le vaisseau , on laisse 
refroidir pendant ving gl-quatre heures, 
puis on y verse une pinte d’esprit- 
de-vin, on agite doucement et de ma- 
nière à ne pas écraser le fruit; on 
enlève le tout avec une grande cuillère 
d'argent, et ont met en ré serve dans 
un vaisseau à large goulot qu'on tient 
bien bouché : dou MOIS après On y 
verse encore environ une chopine 
d’esprit-de-vin, on agite le vais- 
seau après lavoir rebouché bien exac- 
tement. 
Par ces moyens, les cerises conser- 
I. Aa 
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vent pendant deux ou trois ans {oute la 
vivacité de leur coloris , et on a toujours 
des con HEDIes tout-apprêlées, dont la 
couleur et la saveur sont aussi agréables 
que le fruit doit être ie 


Péches à l’eau-de-vie. 


On choisit quarante belle pêches 
dites Magdeleine, ou celles appelées 
Garance , dont la peau soit d’une belle 
couleur vive, rouge et jaunâtre: car 
nous avons remarqué que celles dont 
me partie de la peau est verdâtre et 
obscure, sont d’une qualité bien infé- 
rieure. 

Lorsqu'on a fait un bon choix de 
ces fruits, on les essuie l’un après 
Fautre avec une serviette fine , on les 
incise ‘avec une grosse épingle , et on 

sépare celles qui sont mûres d'avec 
celles qui sont plus fermes. 

Le fruit étant ainsi préparé , on: fait 
clarifier cinq livres de sucre ; et quand 
il est cuit au filet, on retire le vais- 
seau du feu , quatre ou cinq minutes 
après on y jette d’abord les pêches les 
Dius fermes, on les reule ‘dans le sy- 
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rop'avec une eue de bois, puis on 
met le vaisseau sur un feu très-doux, 
et on continue d’ agiter e fruit de ma- 
nière qu'il s'échaufle également dans 
icutes ses parties ; on enlève et on met 
sur un tamis celles qui changent de 
couleur ; car c’est à ce signe extérieur 
et au toucher, qu'on const quand 
ce fruit est suffisamment blanchi. 

Apr ès cette opération , on retire le 
vaisseau du feu, et on remet les pê- 
ches l’une après l autre dans le syrop 
avec le suc du fruit qui a coulé au tra- 
vers du tamis: vingt-qüätfre heures 
après, on met le syrop sur un feu 
très-modéré , on agite le vaisseau en 
roulant le uit de temps à autre , et 
quand le tout est passablement chaud , 
on retire le vaisseau du feu, et on ré- 
pète la même opération qarante-huit 
heures après. On laisse refroidir, on 
enlève les pêches les unes après les 
autres , on les arrange dans des tamis, 
on S trois chopines d'esprit de 
vin dans le syrop, on agite fortement 
le mélange, on le filire au travers de 
la chausse de drap, et on verse cette 
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liqueur dans un vaisseau destiné à cet 
effet. On y coule les pêches les unes 
après les autres , et le vaisseau étant 
bien bouché, on le met à part, on agite 
doucement de trois en trois jours , jus- 
qu'à ce que tous les fruits soient tom- 
bés au fond. Deux mois après, on y 
verse encore, environ une chopine 
d’esprit de vin. 

La pêche mignone, dont le parfum 
a un degré de supériorité sur celles-c1, 
se manipule suivant la même méthode. 

Les pêches ont une saveur douce, 
vineuse , agréable ; elles contiennent 
peu de sel essentiel, qui est comme 
du sucre ou du miel, tartareux et un 
peu vitriolhique , uni avec une portion 
médiocre d'huile épaisse , et une très- 
petite quantité d’huile plus subtile et 
comme spiritueuse, délayée dans beau- 
coup de phlegme. 

Ces fruits étant ainsi confits, con- 
servent leur odeur , leur saveur et leur 
couleur naturelles pendant un an ; et 
si l’on s’en rapporte au sentiment de 
la plupart des Médecins qui ont écrit 
sur ce fruit, nos pêches confites se- 
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roient plus salubres que les pêches 
crues. 


Des Prunes. 


LES prunes sont d’un très-grand se- 
cours pour la table : on fes prépare 
au sucre de différentes manières, on 
en fait des pâtes, des marmelades , des 
confitures sèches, et on en fait aussi 
de liquides, qu’on met ensuite à l’eau- 
de-vie , et dont on fait des compotes 
fort agréables. 

None dessein n’est pas de décrire 
ici toutes les diverses sortes de prunes 
connues des curieux. Il y en a une SL 
orande quantité, que si lon vouloit 
parler de chacune en particulier , où 
trouveroit de quoi remplir un volume: 
Ainsi, nous nous renfermerons à dire 
seulement un mot de celles qui passent 
pour les meilleures, et les plus recher- 
chées pour être confites à l’eau-de-vie. 

La prune de damas blanc, autre- 
ment dite, la prune d’abricot , ou abri- 
cotée , est blanche, grosse, ronde , et 
prend avec le temps une pe etite cou 
leur rouge, qui la fait ressembler à um 
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petit abricot. Elle est d’un goût agréa- 
ble, etson parfum est exquis. 

La prure de reine-clande est une 
espèce de gros damas blanc, d’un vert 
clair ; un peu jauuêtre, rond, applati 
sur les deux bouts jet assez tardif. Elle 
a la chair ferme et épaisse : elle quitte 

1; 


le noyau quand elle est de bonne qua- 
lité, et, cueillie à propos , elle est des 
plus sucrées, et verte étant confite. 

La mirabelle est une espèce de pe- 
tit damas blanc qui charge beaucoup. 
Cette prune quitte le noyau, et est 
assez sucrée: crue ou conlite , elle est 
également bonne ; mais dans ce der- 
nier état, elle est plus estimée. 

Au surplus, il en est des prunes 
comme des pommes et des poires : 
quelque nombreuses que soient leurs 
espèces , on ne doit les considérer que 
comme des variétés de la mêmeespèce. 

Comme les prunes se confisent tou- 
tes de la même manière, nous pren- 
drons celles de reine- claude pour 
exemple. 

On cueille ces prunes avant le lever 
du.soleil, et quand elles approchent de 
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leur maturité. Lorsqu'on a fait un bon 
choix, on en pèse six livres; on les 
pique avec une grosse épingle , on fait 
clarifier quatre lv ré ef demi le sucre, 
qu ‘on dé Eu ,c'est-à <dire qu ‘on étend 
dans une plus £ grande quantité d’eau 
que celui dont on à fait usage ci-de- 
vant, et on y jette les six livres de pru- 
nes qui ont été préparées ; on échauffe 

: liquide au moyen d’un feu très-mo- 
déré, on agite doucement avec une 
cuillère de bois, et lorsque ces prunes 
commencent à jaunir, on retire le vais- 
seau du feu, et on l’expose à un air 
Fibre : vin st-quatre hewres après, où 
remet le vaisseau sur le feu. Quand Le 
hquide est plus que tiède, on retire dit 
feu, et on répèté éncore. cette Gpérä- 
tion troj$ Où quatre fois, de deux en 
deux jours, en observant alors d’'échauf- 
fer le liquide jusqu'au 80e. degré; et 
vingt-quatre heures après la dernière 
façon , ôn enlève les prunes avec une 
cuillère , on les arrange sur des tamis, 
on verse trois chopines d'esprit de vin 
dans le sÿrop,.on le passe au travers 
de la chausse, on en remplit un vais- 
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seau jusqu'au deux tiers de sa capa- 
cité; on y coule doucement les fruits, on 
boucle le vaisseau , on le met en ré- 
serve, et trois mois après on y ajoute 
une chopine d'esprit de vin. 

«Les prunes contiennent peu d'huile, 
beaucoup deselessentielet de phlègme, 
dit M. Geoffroy (r). Celles dont nous 
nous servons communément parmE 
les alimens , sont humectantes, laxa- 
tives et émollhientes ; car les prunes 
sauvages sont astringentes. 

Les prunes douces, qui sont celles 
dontil s’agit, ont plusieurs espèces fort 
estimées , etquifont l'ornemet des des- 
serts, soit crues , soit confites avec le 
sucre; telles quela sainte-catherine , la 
reine-claude , la mirabelle , le perdri- 
gon, le damas gris , et quelques autres. 
Ces prunes sont rafraichissantes ; elles 
appaisent la soif, et donnent de l’appé- 
üt. Les personnes qui ont l’estomac sec 
et chaud, comine les jeunes gens , et 
les tempéramens bilieux et sanguins ; 


(1) Voyez Mat. Méd. tom. IX, pag. 190 
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ressentent de bons effets de leur usage, 
mais elles sont très-contraires aux esto- 
macs débiles et qui digèrent diffi- 
cilement ; car, comme elles sont laxa- 
tives , elles che encore ce viscère, 
et produisent des cours de ventre , qui 
dégénèrent souvent en dissenterie : 
ainsi, les vieillards, et ceux qui abon- 
dent en pituites, doivents’en abstenir. 
Nous voyons même que dans les an- 
nées qui sont favorables à ce fruit, et 
où les prunes sont abondantes , les dys- 
senteries et les fièvresputrides sont plus 
communes parmi le peuple, pe arce qu'il 
en mange avec excès, et qu'ilen fait 
presque sa seule nourriture. De plus, 
le ver se met facilement dans la prune; 
ce qui en altère la qualité, et la rend 
propre à former une saburre visqueuse 
dans les premières voies, qui ne peut 
manquer de produire des moledés très: 
dangereuses. Si donc nous en permet- 
tons l'usage, il doit être très-modéré,etil 
faut les choisir bien mûres “biénsaines 
et qui aient été cueillies nouvellement 
et avant le lever du soleil.» 

Si nos prunes confites à l’eau-de-vie 
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n'ont plus les mêmes vertus rafraîchis- 
santes , etc. que M. Geoffroy a attri- 
buées à ces fruits, et si les degrés d’al- 
tération ou de coction de nous leur 
faisons subir, font qu’elles agissent 
différemment , ilnous dablsat moins 
qu'on a rien à redouter de l'usage de 
nos prunes confites, et qu’elles convien- 
nent mieux à ceux qui ont l’estomac 
débile , et qui digèrent difficilement. 


Poires de Rousselet. 


11 n’y a guères de poires plus con- 
nues et plus estimées que celles de 
rousselet. Cette poire , médiocre dans 
sa grosseur , bien fée dans sa figure 
qui est plus longue que ronde, a ja 
queue peu grosse ef peu étendus , Je 
coloris gris | roussâtre d’un côté, et 
rouge-obsour de P autre, avec quelques 
crois verdâtres qui jaunissent dans 
le temps de sa maturité. La chaire en 
est tendre , fine, sans filamens ; son 
suc est agréable et parfumé , mais d’un 
parfum qui ne se trouve qu’en elle. Ces 
Poires mürissent ordinairement à la fin 
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d'août, et dans les premiers jours de 
septembre. Elle est bonne en espaliers, 
adinirable en buissons, et encore Het 
leure cueillie sur de grands arbres Il 
est bon de savoir que rien ne lui est 
plus contra ae espalier : elle y de- 

vient plus belle, grosse, et elle y croît 
abondamment ; ni elle y perd assu- 
rément une p rie de son parfum. Le 
rousselet a, mal Igré son mérite, l’incon- 
v énient d être sujet à mollir dos son 
intérieur : C’est son unique défaut , et 
l'on y estsouvent trompé quand on n° ÿ 
prend pas garde de fort près 
Lorsqu’ on a fait un bon rehoe de 
ces poires, on en pèse six livres; on 
les jette dans Peau froide, on met le 
vaisseausur le fourneau, et oh échauffe 
le liquide sans le faire bouillir, Res 
ce que les poires mollissent sous les 
doigts ; mais comme il y a toujours 
quelques-uns de ces fr uits quimürissent 
plutôt que les autres, quand on aper- 
çoit qu'ils changent de couleur , on les 
enlève avec une cuillè ÊTes et on les jette 
dans l’eau froide. Après cette première 
opération, on ratisse d’abor al les queues; 
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on enlève la peau par petites James , 
et on jette le fruit dans un autre vais- 
seau rempli aux trois quarts d’eau 
froide , bien lympide : on fait ensuite 
Ster cinq livres de sucre, qu'on 
décuit encore un peu plus que celui 
dont on a fait usage pour les prunes ; 
puisonjettele fr uit dau ce syrop,et on 
lef ait bouillir pendantunquart- -d’heure; 
on répète cette opération toutes le 24 
heures et pendant trois ou quatre jours; 
on enlève ensuite les fruits avec une 
cuillère ; on les met sur des tamis, 
et on verse trois chopines d'esprit de 
vin et un demi-septier de bonne eau 
de fleur d'orange dans le syrop : on 
agite fortement le mélange, on le filtre 
au travers de la chausse, on verse la 
liqueur dans le vaisseau , et on y met 
le fruit, on bouche le vaisseau qu’on 
met en réserve, et trois mois après on 
Y ajoute encore environ une chopine 
d esprit de vin. 
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Autre préparation des Poires de 
Rousselet. 


OX prend la même quantité de poi- 
res , on les enveloppe dans un brasier 
ardent, à l'effet d’en faire griller la 
peau qu ’on enlève, puis on jette ces 
fruits dans l’eau ire on fait clarilier 
la mêmequantitéde sucre, qu’on étend 
dans une plus grande quantité d’eau , 
et dont onentretient la fluidité autant 
qu il est nécessaire pour favoriser la 
cuisson du fruit ; et quand on aperçoit 
que rs - unes de ces Fe 
mollissent plutôt que les autres, on 
les enlève avec une cuillère , or les ar- 
range Sur un tamis , et quand toutes 
sont cuites au même degré, on les re- 
met dans le syrop, qui doit avoir alors 
beaucoup plus de consistance , et pour 
le sur plus on suit les mêmes procédés 
que ci-dessus. 

Si ces poires n’ont pas le mérite 
d’être aussi blanches que celles qui ont 
été manipulées différemment, elles n’en 
sont pas moins agréables. 
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Des Abricots 


Iz y a de plusieurs sortes d’abricots, 
différens par le goût et la grosseur; 
mais les meilleurs sont ceux qui vien- 
nenten plein-vent et qui sont les plus 
gros, bien colorés, ni trop, ni trop 
peu mûrs, agréables au goût, et dont la 
chaïr se sépare facilement du noyau. 

Lorsqu'on a fait choix de six livres 
d’abricots qui approchent de leur par- 
faite maturité , on sépare ceux qui pa- 
roissent les plus fermes FT ceux 
qui sont plus mürs, puis on fait clani- 
fier quatre livres et demie de sucre; 
quand ce syrop a le degré de consis- 
tance qu’il doit avoir, on y jette d’a- 
bord les abricots les “plus fermes , et 
quand cés fruits commencent à Cane 
ger de couleur, et à mollir foiblement 
sous les doigts, omles enlève avec une 
cuillère ; on les a range sur des tamis, 
et après cefte opération on retire le 
Vaisseau du feu; on laisse refroidir le 
Sÿrop , On ÿ verse une pinte et demie 
d'esprit de vnr et um demi-septier de 
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bonne eau de fleur-d’orange, on agité 
fortement le mélange, on le filtre au 
travers de la chausse, on verse la li- 
queur dans un vaisseau, on y coule 
doucement le fruit, om de bouche bien 
exactement , on le mel en réserve, et 
on observe d agiter de deux en deux 
jours , jusqu'à ce que le fruit se soit 
précipité au fond du vaisseau; alors on 

y ajoute environ une chopine d'esprit 
de vin, on agite le tout ensemble, et 
on réser ve pour en user deux ou tr O1S 
mois après. 

« La plupart des Médecins, appuyés 
sur l'autorité de Gallien, dit M. Geo- 
froy (1), disent que les abricots sont 
netlleurs que les pêches, parce qu'ils 
ne se corrompent pas comme elle dans 
lestomac, et qu ’1ls ne s ‘aigrissent pas 
facilement , à cause de leur pulpe, qui 
est d'une consistance plus sèche : ils 
ajoutent qu’ils sont plus doux que les 
pêches, et par cette raison plus amis 
de l'estomac ; car ils prétendent que 


(x) Voyez Mat. Méd. tom. V , pag. 2o7. 
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tout ce qui est doux convient mieux à 
l'estomac. 

Ces fruits, de même que tous les 
autres que passent vite, sont peu nour- 
rissans; ils conviennent bien à ceux 
qui sont d’un tempérament chaud, sec 
et bilieux, comme sont les jeunes gens : 
ils se corrompent facilement dans ceux 
qui sont d’un tempérement pituiteux, 
froid et humide , et dans ceux dont 
l’estomac est foible. 

Lorsqu'on en mange trop ils enflent 
l'estomac, ils se corrompent bientôt, 
et allument des fièvres, comme Sté 
les autres fruits précoces. Ils font um 
chyle muqueux, qui s s’attache au parois 
de l estomac ; qui s’aigrit facilement, 
et qui en Hièsie les ouctons » 

Nous répéterons ici ce qui a déjà été 
dit sur l’usage des Pie, que si nos 
abricots SE agissent différemment 
que dans leur état de crudité , ilsemble 
au moins que ces fruits ne diet plus 
produire les inconvéniens qui arrivent 


lorsqu'on les mange e cruds. 


Raisin-Muscat. 


D'Ür -D'ESMMIREL:,A UT EUR: - 860 
Rausin-Muscat. 


On choisit le raisin le plus gros et le 
plus mür, on l’égrame, et on en fait 
ôter les pepins, on pèse six livres de 
ce fruit, puis on fait infuser une demi- 
once de fleurs de sureau dans deux pin- 
tes d’eau: on passe le liquide au travers 
d’un tamis où d’un linge; on casse quatre 
livres et demie de sucre par morceaux : 
on fouette un blancd’œuf dans lPinfusion 
du sureau ,.on en verse une partie sur 
le sucre , on met le vaisseau sur le feu, 
et à mesure que le SYrTOP jette des 
bouillons, on verse peu-à-peu le sur- 
plus de cette infusion; quand le SYrOD 
est clarifié et cuit au fort boulet, on y 
jette le raisin, et quand il est prêt à 


bouillir , on retire le vaisseau du feu: 
vingt-quatre heures après on remet le 
liquide sur le fourneau, et on échaufle 
au même degré ; on répète encore une 
fois cette opération, et quand tout est 
bien refroidi, on ajoute deux pintes 
d’esprit-de-vin, on agile doucement eë 
long-temps le mélange, on le verse 
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ensuite dans un vaisseau qu’on tient 
bien bouché, et qu’on met en réserve, 
pour n’en faire usage que trois ou 
quatre mois après. 


V'erjus. 


On fait choix du verjus le plus 
gros, et avant sa maturité , on l’é égraine 
on le fait monder de ses pepins , on 
fait clarifier et cuire cinq livres de sucre 
au fort boulet, et pour le surplus , on 


suit les Éécibio procédés que pour le 
muscat, 
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DU DISTILLATEUR. 


Cnam 


CHAPITRE PREMIER. 
Liqueurs balsamiques ow huileuses. 


G. Ler. 


Baume humain. 


Paexez baume du Pérou en coques, 
deux onces; vanille du Mexique, trois 
onces ; douze beaux citrons d'Italie; 
sonmmutés d’absinthe sèche, une once ; 
canelle de la Chine , une once; co- 
riandre , Carvi, macis, safran, de 
chaque, une demi-once; esprit de vin 
rectifé à 36 degrés, neuf pintes; eau 
de fontaine -ou de rivière, très lim- 
pide , sept pintes; sucre.en pain dix- 
huit livres. 


[s] 
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Après avoir choisi toutes ces subs- 
tances de bonne qualité , on essuie les 
citrons avec un linge, on enlève avec 
un couteau le superpeau , de manière 
à n’en point laisser de jaune, et à 
n'en point ôter de blanche ; on con- 
casse le reste des ingrédiens , excepté 
la vanille et le Fu que lon met 
de côté; on jette le tout dans la 
cucurbhite d’un alambic(improprement 


appelée bam-marie) on verse par- 
dessus les neuf pintes d’esprit de vin, 
] 


on place la cucurbite dans son bain- 
marie , on la couvre de son chapiteau, 
dont on bouche exactement le bec, 
on lutte la jointure, on assujetit le 
thermomètre dans le bain, onéchaufte 
et on entretient le mélange au 5o€ de- 
gré pendant trois ou quatre jours, on 
laisse bien refroidir l’appareil,on le dé- 
monte, on jette le mélange surf un 
tanuis SUP} >orté par une grande ter- 
riné; on met la teinture as un vase 
qui bouche exactement , puis on re- 
met les substances restées sur le tamis 
dans la cucurbite avec les six pintes 
d’eau, on rappareille comme pour 


DU DIS LATEUR: 5 
la première infusion et l’on fait cette 
seconde de la même manière. Quand 
elle est finie, on réunit les deux tein- 
tures, on les distille au bain - marie 
pour en relirer dix pintes de pro- 
duit. On remet cet esprit aromatique 
dans la cucurbite avec le baume et 
la vanille couppée par petits mor- 
ceaux ; on rapareille de nouveau, 
et au bout de quelques jours de diges- 
tion au 5ot degré , on démonte Fap- 
pareil, on verse le mélange dans 
un vase qui bouche exactement, et 
apr ès quelques mois , on procède 
à la com 1position de la liqueur de la 
manière suivante. 

On fait dissoudre le sucre dans cinq 
ou six pintes d’eau, on le clarilie avec 
des blancs d'œufs et on le fait cuire 
jusques au grand Lssé, c’est-à-dire, 
jusques à ce.qu'il fasse le filet entre le 
pouce et Pi ndex sans se rompre. On 
laisse refroidir ce syrop et on y ajoute 
l'esprit aromatique après lavoir passé 
à la chausse, on enferme la liqueur 
dans un vase qui bouche bien; au bout 
d'un mois au plutôt, on la soutire au 
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moyend’uñsyphonoupardécañtation, 
on filtre le dépôt à la chausse de drap, 
et on la met en bouteille ; maïs cette 
liqueur n’est jamais bien claire ; pour 
Favoir telle , il faudrait supprimer le 
baume , et le remplacer par une ou 
deux onces de vanille de plus, et alors 
en Glarilianit la liqueur comme il sera 
dit ci-après ; on l'obtiendroit transpa- 
rente. 


S. IL 
Nectar dès Dieux. 


PRENEz vanille du Mexique, trois 
onces ; canelle de la Chine, trois onces; 
racime d’angélique de Bohême, un 
once ; macis, un once; girofle, ba- 
diane, de chaque , quatre gros; esprit- 
de-vin rectifié à 36 degrés, neuf pintes; 
sucre en paiñ, dix-huit livres; eau de 
fontaine ou de fivière, six pintes; 

Après avôir chôisi toutes cés subs- 
tances de la meilleure qualité possible, 
on lé concasse dans un mortier, excepté 
la vanille, on les met dans la cucurbite 


DU PDISPL:A T-E UK - 55 
d’un alambic, on verse Pesprit-de-vin 
par dessus, on la place dans son bain, 
on la couvre de son chapiteau dont on 
bouche exactement le bec, on lutte 
la jointure, on assujettit le termo- 
mètre; on échaufle et on entretient le 
mélange au 5oe. degré pendant trois 
où quatre jours : on laisse refroidir 
l'appareil, on le démonte, on coule 
le mélange sur un tamis de crin : on 
met la teinture dans un vase qui bouche 
bien, on remet les ingrédiens dans 
la cucurbite, avec les six pintes d’eau; 
on rapareille, on échauffe et on fait 
infuser comme ci- dessus , on sépare 
par le moyen du tamis, les ingré- 
diens qu'on jette comme inutiles, on 
réunit les deux teintures dans un vase 
qui bouche exactement, on agite le 
mélange , on le laisse digérer pendant 
quelques jours et on Le di istille au bain- 
marie, pouren retirer dix pintes. Quand 
on nou composer sa liqueur , On fait 

clarifier et cuir le sucre jusqu’au grand 
lissé où petit boulet, quand 1l arrive 
au degré, on y jette la vanille coupée 
en petits morceaux , et après quelques 
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bouillons on retire la bassine, onlaisse 
refroidir le syrop, et on y ajoute l'esprit 
aromatique avec une chopine de dis- 
solution dé colle de poisson, on intro- 
duit la hiqueur dans un vase qui bouche 
exactement; et quand elle est claire, 
on soutire, on filtre le dépôt, et on 
met le tout en bouteilles. 


UT CE CT 


GEAPTAR.E I 
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Des liqueurs en crème. 


$. Eer. 
Créme de menthe poivrée. 


DE dpt BP: ENEZ fleurs et feuilles de menthe 
PR poivrée , trois livres ; douze beaux 
ÿe les citrons d'Italie; esprit-de-vin rec- 
tifié à 36 degrés , neuf pintes; sucre 
royal, seize livres ; eau de fontaine 
ou dé rivière très - limpide, six pintes. 
On zeste les citrons, on dépouille 
sufsamment de tiges s de menthe pour 
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avoir trois livres de fleurs et feuilles, 
on met ces ingrédiens dans le cucur- 
bite d'un alambic , on verse l’esprit- 
de-vin par dessus, on place la cucur- 
bite dans son bain-marie; on la couvre 
de son chapiteau dont on bouché EXaAC- 
tement le bec, on lutte la jointure , on 
assujettit le thermomètre dans le bain, 
on échauffe et-on entretient le liquide. 
au 5o€. degré pendant trois ou quatre 
jours , on laisse bien refroidir Pappa- 
reil, on le démonte, on sépare les 
ingrédie ns de leur een au moyen 
d'un tamis : on met la teinture dans 
un vase qui bouche exactement , et 
les ingrédiens dans la cucurbite avec 
cinq où six pintes d’eau, on fait in- 
fuser comme ci-dessus, on sépare les 
ingrédiens de la rie e aqueuse ; 
on réumt les deux teintures, on les 
laisse digérer dans un vase bi bouché 
pendant quelques jours, et on les dis- 
tille au bain -marie pour en retirer 
dix pintes. 

Quand on veut composer sa liqueur, 
on fait dissoudre une demi-once de 
colle de poisson bien blanche dans une 
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pinte de l’eau de la recette, ensuite on 
fait dissoudre à une chaleur très-douce, 
# sucre dans les cinq pintes d’eau qui 
restent. On mtroduit ce SYTOP la dis- 
SR de colle et l esprit aromatique 
dans un vaisseau qui bouche exacte- 
ment, ef qui ne soit pas susceptible 
de colorer la liqueur. On agite forte- 
ment le mélange et on le laisse repo- 
ser jusqu'à ce qu'il soit parfaitement 
clair , alors on le soutire, on filtre 
le dépôt à travers une chausse de drap 
le plus fin et le plus serré possible; 
on réunit les deux proc duits qu'on met 
en bouteilles, et qu'on bouche avec 
sUIN. 


S. IL. 


Créme d'absinthe. 


PRENEzZ sommités d’absinthe fleurie 
et récente, deux livres; six beaux ci- 
trons d'Italie; esprit de vin rectifié 
à 36 degrés, neuf pintes; sucre royal, 
seize livres. eau de fontaine ou de 
rivière très-himpide , six pintes. 

On procède absolument comme pour 
la précédente. 


DU DISTILLATEUR ‘35 
S. III. 


Créme de chocolat. 


PRENEZ cacao Karac, trois livres ; 
vanille, trois onces; canelle de Ceylan, 
trois gros ; esprit de vin rectilié, neuf 
pintes ; sucre royal, seize livres; eau 
de fontaine ou de rivière très-limpide, 
huit pintes. 

On choisit sur une plus grande 
quantité, trois livres de belles amandes 
de cacao karac, onles fait torrifier un pen 
moins que pour le chocolat, on les 
monde de leurs coques, on coupe la 
vanille par petits morceaux , on la pile 
un peu dans un mortier ten la ca- 
nelle, on y ajoute les amandes de cacao 
que l’on concasse et que l’on mêle bien 
exactement avec les aromates, on met 
le tout dans la cucurbite d’un alambic , 
on verse l'esprit de vin par dessus, oh 
place la Cucur rbite dans son bin aris 
on la couvre de son chapiteau aveugle, 
on lutte la jointure, on assujétit le 
thermomètre, on échaufle et on en- 
tretient le mclèe 1ge au 5oe degré pen- 
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dant trois ou quatre jours. On laisse 
bienrefroidirl’appareil, on le démonte 
et on jette le mélange dans une chausse 
de drap très-fin et ts serré ; on reçoit 
le liquide dans une bouteille au moyen 
d’un entonnoir placé sous la pointe de 
la chausse, Quand il ne passe plus rien 
on bouche la bouteille, au bout de 
trois où quatre mois on fait la liqueur 
en faisant dissoudre la colle de poisson 
ét le sucre séparément dans l’eau de 
la recette ; quand le mélange est fait 
on le colore avec un gros de coche- 
nille et douzë grains.d’alun. On agite 
fortement le mélange, on le laisse FT 
rifier, on soutire à clair, on filtre le 
dé pôt et l’on met en TER 


$. LV. 
Créme de Kirchraser. 


PRENEZz bon vieux kirchwaser , 
neuf pintes; eau de fleurs d'orange 
double , une chopine ; eau de rivière 
ou de Fonte très - limpide, trois 
pintes ; sucre royal , neuf livres. 


D'UDES PEL EAT EUR: 394 
Après avoir rectifié le kirchwaser 
ct l’au de fleurs d’oranges , ensemble 
au bain - marie ; on laisse le produit, 
qui doit être de six pintes, pendant 
quelques mois, dans une bouteille de 
verre bien bouchée. Alors on fait dis- 
soudre deux gros de coile de poisson 
dans une c hopine d’eau de la recette, 
et le sucre dans le reste de cette même 
eau : on mêle l’un et l’autre avec l’es- 
prit, dans un vase qui bouche exacte- 
ment, on agite le mélange, on le 
laisse “den fer. on le soutire à clair, 
on filtre le dé ipôt, on réunit les deux 
produits et on les met en bouteilles, 
qu'on a soin de bien boucher. 


S. V. 
Kossolis de Turin. 


PRENEZ roses muquées (les pétales 
seulement), une fee ; pétales de 
fleurs s d’oranges, une livre; canelle de 
la Chine , une once; clous de girofle, 
deux gros; esprit de vin rectifié Huit 
pintes ; sucre royal, seize livres ; eau 
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de fontaine ou de rivière très-limpidé, 
dix pintes; esprit de jasmin, un demi- 
septier. 

Après avoir choisi ces différens in- 
grédiens de bonne qualité, on les con- 
casse , on les fait infuser quelques 
jours dans Peau , et on les distille dans 
ce fluide à feu nud, pour en retirer 
huit pintes. Quand on veut composer 
sa liqueur , on fait dissoudre à froid 
quatre gros de colle de poisson, dans 
une pinte de cette eau aromatique ; 
ensuite on fait aussi dissoudre à froid, 
le sucre dans le reste de l'eau, on ré- 
unit les deux dissolutions avec l'esprit 
de vin auquelles on ajoute [esprit 
de jasmin, préparé comme il sera dit 
au chapitre des esprits simples aroma- 
tiques. On agite le mélange, onle laisse 
clarifier, on le soutire à clair , on filtre 
Je dépôt, on réunit les deux produits, 
et on met le tout en bouteilles , qu’on 
a soin de bien boucher. 


DU "DIS ERE A "T EUR 393 
SET, | IR 
Crêéme des Quatres-Fleurs. 


PRENEz pétales de fleurs-d’oranges 
très-fraîches , douze onces; pétales de 
{leurs d’œillets rouge , douze onces ; 
eau de fontaine ou de rivière , six 
pintes, sucre royal, seize livres, es- 
prit de vin rectifié à 36 degrés , huit 
pintes, esprit de jasmin et de jonquille, 
de chaque , une chopine. 

Après avoir choisi des fleurs - d’o- 
ranges, et d’œillets, on les monde de 
leurs calices, on pèse douze onces de 
chacune, on les met dans la cucurbite 
d’un alambic, on verse esprit de vin 
par-dessus , on place la cucurbite dans 
son bain , on la couvre de son cha- 
piteau aveugle, on lutte la jointure, on 
assujettit le thermomètre , on échauffe (h 
et on entretient le mélange au,5o€ de- 
gré, pendant trois jours; on laisse re- 
{roidir l'appareil, on sépare les fleurs 
de leurs menstrue, au moyen du ta- 
mis, on remet les fleurs dans la cu- 
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curbite , on verse par - dessus trois ou 
quatre pintes d’eau, on fait infuser 
comme ci - dessus , on réunit les deux 
tentures , qu ’on laisse digérer pe ndant 
quelques jours, et qu’on distile en- 
suite au bain-marie, pour en retirer 
neuf pintes. Quand on veut composer 
sa liqueur , on fait dissoudre trois ou 
quatre gros de colle de poisson dans 
une pinte de l’eau de la recette, et 
le sucre dans le reste de cette même 
eau; on réunit ces deux dissolutions 
avec l'esprit aromatique-distillé, on y 
ajoute les esprits de jasmin et de jon- 
quille , ‘obtenus comme il sera di au 
chapitre des esprits simples aroma- 
tiques, on agite le mélange, on le laisse 
clarilier, on le soutire à clair, on filtre 
le dépôt , et on met la liqueur dans des 
bouteilles , qu’on bouche bien. 


CHAPITRE 


DU DISTILLATEUR. 4 


C'APMPAICT-RORSEIT. 


Des liqueurs fines et claires. 
$. Ier. 
Eau de la Côte Saint-André. 


Prexez ammomum, huit onces ; six 
belles oranges d'Italie; girofle, un 
gros; canelle de la Chine , deux on- 
ces ; esprit de vin rectilié à 36 degrés, 
neuf mr ; sucre royal , douze livres; 
Eau de fontaine ou de rivière très-lim- 
pide, huit pinies. 

Après avoir concassé les trois sub- 
stances sèches , on les jeite dans la cu- 
curbite d’un alambic avec les zestes 
d’oranges obtenus de la manière que 
nous avons décrite; on verse dessus 
les neuf piutesd’esprit de vin, on place 
la cucurbite dans son bain- mao on 
la convre de son chapiteau, on lutte 
la jointure , on assujétit le thermomèe- 
tre, on échauffe et on entretient le 
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mélange au Bof. degré pendant 5 
Jours, on laisse moide Pappareil, « 
sépare les ingrédiens de ie 
aumoyen d'un tamis, on enferme latein- 
ture dansun vase que l’on bouche exac- 
tement; on remet les ingrédiens dansla 
cucurbite;onverse par-dessus cinq ou six 
pintes d'eau, on fait infuser comme ci- 
dessus. QuandP appareil estrefroidi,on 
sépar e les ingrédiens au moyen du 4 
mis , ON ré cou les deux teintures dans 
lemême vase, on laisse digérer pendant 
quelque s jours, on distille au bain-ma- 
rie , pour en retirer dix pinies. Quand 
on veut faire sa liqueur, on fait dis- 
soudre trois ou quatre gros de colle de 
poisson dans une pinte de l’eau de la 
recette, et le sucre à froid dans le reste 
de cette même eau; on réunit ces deux 
dissolutions avec P esprit aromatique 
dans un vase qui bouche exactement, 
ét sur-tout qui ne soit pas susceptible 
de colorer la liqueur, on agite le mc 
lange, on le laisse clarifier , on sou- 
tire à clair , on filtre le dépôt , on réu- 
nit les deux produits , qu'on met en 
bouteilles. 


DU DISTILLATEUR, 463 
&. IL 
Anisette de Bordeaux. 


PRENEZ anis étoilé, deux livres ; 
coriandre et fenouil , de chaque , deux 
onces ; esprit de vin rectihié, à 36 de- 
grés, neuf pintes; sucre royal, douze 
Dre eau de fontaine ou de rivière 
très-limpide, huit pintes. 

On concasselestrois ingrédiens, choi- 
sis avec le plusgrand soin; on les met 
dansla cucurbite d’un Abe on verse 
par-dessus l'esprit de vin et trois ou 
quatre pintes d’eau, on place la cucur- 
bite dans son bain-marie, on la cou- 
vre de son chapiteau , dont on bou- 
che exactement le bec, on lutte la join- 
ture, on assujétit le thermomètre, on 
échaulfe et on entretient le mélange 
au bo+. degré, pendant deux ou trois 
jours, on ajuste le serpentin avec le 
chapiteau et le récipient, et on procède 
à la distillation, pour en retirer dix 
pintes , qu’on laisse vieillirtrois où qua- 
tre mois. Quand on veut composer sa 
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liqueur , on fait dissoudre la colle de 
poisson.et le sucre séparément dans les 
huit pintes d’eau ; on réunit les deux 
dissolutions à l'esprit aromatique , on 
laisse clarifier , onsoutire, et on filtre, 
comme pour les précédentes. 


SLI T. 
Eau-de-vie d'Andaye. 


PRENEZ anis étoilé, coriandre 
ais de Florence , de chaque : trois 
onces ; six belles oranges d'Italie, 
sucre royal, huit livres ; eau de fon- 
taine ou de rivière irès-limpide, huit 
pintes ; eau-de-vie d'Espagne, dix-huit 
pintes. 

On concasse les trois substances sè- 
ches, on lesmet dans la cucurbite d’un 
dbie. avec les zestes d’oranges ob- 
tenus à A manière que nous avons dé- 
crite ; on verse par-dessus l’eau-de-vie 
d’ Espagne, on place la cucurbite dans 
son bain-marie, on la couvre de son 
chapiteau, dont on bouche exactement 
le bec, on lutte la jointure, on assu- 
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jétit le thermomètre, on échaufle et 
on entretient le mélange pendant 24 
heures, au moinsau 50e. degré. Quand 
l’appareil est refroidi , on ajuste le ser: 
pentin avecle chapiteauet le récipient, 
et on procède à la distillation, Pour re- 
tirer dix pintes de produit, qu’on laisse 
vieillir pendant quelques mois. Quand 
on veut composer sa liqueur, on fait 
dissoudre trois ou quatre gros de belle 
colle de poisson dansune pinte de l’eau 
de la recette ; on fait dissoudre à froid 
le sucre dans le reste de cetté même 
eau, on réunit les deux dissolutions 
dans un même vase avec lesprit aro- 
matique, on agite le mélange, on laisse 
clarilier , on soutire à clair, on filtre le 
dépôt, on réunit les deux produits, 
qu'on met en bouteilles. 


$ E V, 
ÆEau d'Or. 
PRENEZ vingt-quatre beaux citrons 


d'Italie ; macis, quatre gros; esprit 
de vin rectifié, à 36 degrés, neuf pintes; 
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eau de fleur- d'orange double, trois 
pintes, sucre royal, douze livres; eau 
de fontaine ou de rivière très - lim- 
pide, huit pis. 

On zeste les citrons, on concasse le 
macis, on met l’un eu l’autre darfés Ma 
cncuLIe d’un alambic; on vef$e des- 
sus l’esprit de vin, on place la cucur- 
bite dans son bin -marie , On la cou- 
vre de son chapiteau, ok lutte la 
jointure , on assujétit le thermomètre, 
on échauffe et on entretient le mé- 
lange au 50. degré pendant trois ou 
quatre jours. Quand l'appareil est re- 
froidi , on sépare les ingrédiens de leur 
bhsttiré au moyen du, tamis; on 
réunit lateinture dans la cucurbite Res 
Peau de fleur-d’orange, et l’on distille 
au bain - marie, pour en retirer dix 
pintes. Quand on veut composer sa li- 
queur, on fait dissoudre la dose ordi- 
naire de colle de poisson, et le sucre 
dans l’eau de la recette; on fait le mé- 
lange , etc. Quand on veut mettre la 


Hqueur en bouteilles, on prend quel. 


ques feuilles d’or, qu'on met sur une 
assiette, on y ajoute un peu de la li- 
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queur , on les batlégèrement avéc une: 
fourchette, jusqu ’acequ'ellessoient ré- Le 
duites en pelits morceaux, de la gran- 
deur d’une lentille à-peu-près ; on en 
introduit dans chaque bouteille suffi- 
sament pour que le fond en paroisse 
tapissé; on les remplit de liqueur , et 
on les bouche exactement ; on colore 
quelquefois cette liqueur avec un peu 
de teinture de safran faite à chaud, 
dans un verre d’eau pris sur celle de 
la recette. 


EE 
Eau d'Argent. 


PRENEz dix-huit belles oranges 
d'Italie; six bergamotes ; canelle ‘de 
la Chine, deux onces; sucre royal, 
douze livres ; eau de fontaine ou de ri- 
vière très-limpide, huit pintes. 

On procède, pour la préparation de 
cette liqueur, exactement comme RÔBE, 
la précé idente , si ce n’est qu’ ’on ne la 
colore jamais , et qu'au lieu d'or, on y 
met de l'argent. 
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Se VE 
Du Persicot. 


PRENEZ amande d’abricots, quatre 
livres; canelle dé Ceylan, deux onces; 
eau de fleur-d’orange doublé, trois 
pintes ; esprit de vin rectihié, à 36 de- 
grés, neuf pintes ; sucre royal , douze 
livres; eau de fontaine ou de rivière 
très-limpide , huit pintes. 

On concassela canelle , on monde les 
amandes de leur peau, on les pile légè- 
rement , et on met l’une et l’autre dans 
la cucurbite d’un alambic, avec l’esprit 
de vin et l’eau de fleur-d’orange; on 
place la cucurbite dans son bain-ma- 
rie, On la couvre de son chapiteau, 
dont on bouche exactement le bec, on 
lutte la jointure, on assujétit le ther- 
momètre , on échauffe et on entretient 
le mélange au 5ot. degré, pendant trois 
Ou quatre jours. Quand l’appareil est 
refroidi, on ajusfe le serpentin avec lé 
chapiteau et le récipient, on distille 
pour retirer dix pintes de produit. Le 
reste comme dans les précédentes. 


= je ec omatn D e-mdiee «fin 
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Du Vespetro. 


PRENEz semence d’angélique , deux 
onces ; de carvi, deux onces; de co- 
riandre , deux onces ; de fenouil, 
deux onces ; six beaux citrons d’Ita- 
lie ; six belles oranges idem ; es- 
prit de vin rectilié , à 36 degrés, neuf 
pintes; sucre royal , douze livres ; eau 
de fontaine où de rivière très - lim- 
pide, huit pintes. 

On zeste les oranges et les citrons; 
on concasse les substances sèches, et 
on met le tout dans la cucurbite d’un 
alambic, on verse par-dessus l'esprit 
de vin ; on place la cuourbite dans son 
bain-marie, on la couvre dé son cha= 
piteau , dont on bouche exactement le 
bec, (à moins qu'on emploie le cha 
piteau aveugle) on lutte la jointuré, on 
assujétit le thermomètre , on échauffe 
et on entretient le mélange au bot. de- 
gré, pendant trois ou quatre jours. 
Quand l'appareil est refroidi , on sé- 
pare les ingrédiens de leur menstrue, 


| 
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au moyen du tamis, on remet les ingré- 
diens dans la cücurbite avec six pintes 
d’eau; on fait infuser comme ci-dessus, 
on passe l’infusion , on jette les ingré- 
diens comme inutiles, on réunitles deux 
teintures, qu’on laisse digérer pendant 
quelques jours , et qu'on distille ensuite 
au bain-marie, pour en retirerdix pin- 
tes de produit. Au bout de quelques 
mois On compose sa liqueur comme les 
précédentes. 


SAVE 
Eau de Malte. 


PRENEZ trente-six belles oranges 
de Malte; eau de fleur- d'orange doi 
ble, trois pintes; esprit de vin rec- 
tifié à 36 degrés , neuf pintes ; sucre 
royal, douze livres ; eau de fon- 
tame ou de rivière très-limpide, 
huit pintes. 

On enlève les zestes des oranges, et 
on les met dans la cucurbite d’un 
alambic avec Pesprit de vin, on place 
la cucurbite dans son bain-marie, on 
la couvre de son chapiteau, on Hit 
la jointure , on assujétit le thermo- 


DU DISTÉELLATEURS 
mètre dans le bain , on échauffe et on 
entretient le mél ange au 5o* degré, 
pendant quelques jours. Quand :l est 
refroidi, on sépare les zestes de Leur 
menstrue, on les remet dans la cu- 
curbite avec trois où quatre pintes 
d’eau , on fait infuser comme ci-dessus, 
on réunit les deux teintures, qu’on 
laisse digérer pendant quelques jours , 
on y ajoute l'eau de fleur-d'orange , 
et on distille au bain-marie , pour re- 
tirer dix pintes d'esprit aromatique , 
dont on compose sa liqueur , avec le 
sucre et l’eau de la recette, en sui- 
rant les mêmes procédés que pour les 
précédentes. 


rx 
Eau de Thé. 


PrENEz thé hesvin bien odorant, huit 
onces ; esprit de vin rectilié, à 36 de- 
grés , neuf pintes; sucre royal, douze 
livres ; eau de fontaine ou de rivière 
très-himpide , huit pintes. 

On met le thé avec l'esprit de vin 
dans la cucurbite d’un alambic , on 


# 
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la place dans son bain-marie, on la 
couvre de son chapiteau, on lutte la 
jointure , on assujétit le thermomètre, 
on échauffe et on entretient le mélange 
au 5ot degré, pendant deux ou trois 
jours. Quand l'appareil est refroidi , on 
sépare les feuilles de thé de leur mens- 
true, au moyen du tamis, on les remet 
dans la cucurbite avec Ha ou quatre 
pintes d’eau, on fait infuser comme 
ci-dessus , oh réunit les deux teintures 
qu on laièse digérer pendant quelques 
jours , et qu'on distille ensuite au bain- 
marie, pour retirer dix pintes de pro- 
duit , doit on compose sa liqueur au 
bot de quelques mois, en procédant 
comme pour toutes les liqueurs fines et 
blanches. 


€: FH AGPRET TE RSR TY, 


Ratafiats ou Liqueurs par infusion. 


$. Ron 


Du Cuirasseau. 

TD 

ÉRENEZ vingt - quatre belles biga- 
rades bien saines ; six beaux citrons 
d’Itahe ; bonne vieille eau-de-vie de 
Coignac , douze pintes ; sucre , six li- 
vres; eau de fontaine ou de rivière, 
trois pinies. 

Après avoir zesté les deux espèces 
de fruits avec toute la précaution 
possible , c’est-à-dire , sans enlever 
de l'écorce blanche, on met les zestes 
dans une grande bouteille de verre, 
on verse par-dessus les douze pintes 
d’eau-de-vie , on agite le mélange , 
qu ’on pt infuser pendant quinze 
jours en l’ agitant au moins une fois par 
jour. Alors on fait dissoudre le sucre 
dans l’eau , dans laquelle on a préa- 
lablement ue un ou deux blancs 
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d'œufs , on passe l’infusion à travers la 
house de drap, on y réunit le Syrop, 
on met le tout dans un vase qui bou- 
che exactement, on agite le mélange, 
et au bout d'une quinzaine de jours, 
on liltre à la chausse, et on met la li- 
queur en bouteilles. 


S:. TE 
Ratafiat de Grenoble ou de Teisser. 


PRENEZ suc de merises noires, 
douze pintes; suc de belles cerises, 
trois pintes ; canelle de la Chine , qua- 
tre gros; girofle, deux gros; esprit de vin 
à 36 degrés, huit pintes ; sucre , huit 
livres. 

On commence par faire imfuser les 
aromates dans l’esprit de vin et auel- 
ques pintes d’eau, on la distille au bain- 
marie, pour tobsen huit pintes de pro- 
duit, on choisit des merises et des 
cerises bien müres ; on pèse quatre 
parties des premières et une de se- 
condes , on les monde de leurs queues 
et de leurs noyaux ; On les piile lé- 


RES 
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gèrement dans un mortier de marbre, 
on leur fait prendre un bouillon dans 
une bassine d'argent , avec les noyaux 
qu ’on a ou des de leurs coques , on 
jette le tout sur des tamis supportés 
par des terrines , on exprime le marc 
à la presse , on réunit tout le jus, qu’on 
laisse déposer, on filtre le dépôt à la 
chausse de drap, on mesure quinze 
pintes de jus, on y fait dissoudre le 
sucre, en Chauffant lésèrement le mé- 
lange, on le laisse refroidir, on l’in- 
troduit dans un vase qui bouche bien. 
avec l’esprit aromatique, on agite le 
mélange, et au bout de quinze jours 
à peu près, on le passe à la chausse 
pour le mettre en bouteilles. 


S. III. 
Ratafiat de Coing: 


PRENEZ suc exprimé de coing, douze 
pintes , esprit de girofle et de canelle, 
comme dans le précédent mire pintes ; : 
sucre , six livres. 

On choisit, dans leur saison, de 
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beaux coings bien jaunes et fraîche 
ment cueillis, on les essuie avecun linge 
propre, pour Ôter le duvet, dont ils 
sont toujours couverts , on "les rape 
jusques au cœur , en observant de ne 
point y mettre les pepins, on laisse 
cesrapures à une température moyenne 
un ou deux jours, c’est-à-dire, jusques 
à ce qu’elles éprouvent un léger mou- 
vement de fermentation, on les intro- 
duit alors dans un sac ce toille neuve 
et forte, on les soumet à la presse 
pour en exprimer le suc, qu’on passe 
à la chausse , on en mesure la quan- 
üté prescrite, on y fait dissoudre le 
sucre , on réunit ce Syÿrop avec l'esprit 
aromatique , on agite le mélange , et 
au bout d'une quinzaine de jours, on 
le passe à la chausse pour le mettre en 
bouteilles. Ce ratafiat n’est bon qu'a- 
près plusieurs années. 


$. I V. 
Ratafiat , ou Brou-de-Noix. 


PRENEZ deux cents belles noix 
vertes ; muscade, girofle de cha- 
que , 
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que ; deux gros; bonne eau-de-vie de 
coignac, douze pintes; sucre ;,:six liv. ; 
eau de rivière ou de fontaine , trois 
piutes, 

On choisit des noix vers la fin de 
juillet , ou au commencement du mois 
d’août,,.on les pille avec leurs écorces 
dans un mortier, on concasse aussi la 
muscade et le girofle, on introduit le 
tout dans un vase qui bouche exacte- 
ment, on verse l’eau-de-vie par-des- 
sus, on laisse infuser pendant deux ou 
trois mois;. alors on fait dissoudre le 
sucre dans l’eau , dans laquelle: on.a 
préalablement fouetté un ou deux 
blancs d'œufs, on égoutte les noix dans 
un tamis placé sur une terrine , on fait 
le mélange, on l’agite, on, le laisse 
clarifier pendant une quinzaine de 
jours, On le passe à la chausse de drap, 
et on le met en bouteilles, pour n’en 
user qu'après quelques années. 


S;.\ Ya 
Ratañfiat de Génièyre. 


PRENEZ baies de genièvre bien 
I. D d 
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saines , deux livres; anis, coriandre, 
canelle, girofle, de chaque , deux gros; 
bonne vieille eau-de-vie de Coïgnac, 
douze pintes ; sucre, six livres ; eau 
de fontaine ou de rivière, trois pintes. 
On concasse l’anis , la coriandre , la 
canelle, le girofle, et on les met avec les 
baies de genièvre, dans un vase qu’on 
puisse boucher , on verse l’eau-de-vie 
par-dessus. Au bout de trois semaines 
ou un mois d’infusion, on passe le 
mélange sur un tamis, on fait dissou- 
dre le sucre dans l’eau de la recette, 
dans laquelle on a préalablement battu 
un ou deux blancs d'œufs , on mêle ce 
syrop avec la teinture aromatique, on 
agite le mélange, on le laisse clarifier 
pendant une quinzaine de jours ,-on le 
passe à la chausse de drap, et on le 
met en bouteilles. 


& VI. 
Vin de Malaga factice. 


PRENEZ raisins secs de Damas, dix- 
huit livres; fleurs de pêcher sechés 
artistement , quatre onces ; vin de 
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Champagne blanc , non mousseux, 
vingt-six bouteilles. 

On met les raisins de Damas et les 
fleurs de pêcher, dans un tonneau ou 
un autre vase suffisamment grand, on 
verse le vin par-dessus ces substances, | 
et on laisse le tout en infusion pen- 
dant cinq ou six mois, ayant soin 
d’agiter le mélange de temps en temps | 
pendant les trois. ou quatre premiers 
mois. A prèsun mois ou six semaines de 
repos, on soutire la liqueur, on exprime 
le marc à la presse ; on remet tout le | 
vin dans le tonneau , onle laisse dé- 
poser pendant un mois , on le soutire, 
on le colle, et au bout de huit ou 
quinze jours, on le met en bouteilles. 

On peut faire également du vin 
muscät de Malaga, en employant dans 
les mêmes proportions ; les raisins 
muscats secs , la fleur de sureau et le 
vin blanc de Chabli, au lieu des in- 
grédiens de la recette du Malaga or- 
dinaire. 


ÉCT QE TEE 


eh 


NES 


me 


FES re et} 


ET Es 


TT 


EEE TES 


| 
| 


CT AP TITRE) W. 


Des Eaux spurilueuses aromatiques 
composées. 


S. Ter. 
Lau de Mélisse des Carmes. 


Parwxz mélisse citronée en fleurs 
et récentes, deux livres un quart ; 
six beaux citrons d'Italie , noix mus- 
cades, trois onces; coriandre, six gros ; 
girofles, canelle de la Chine, de chaque 
trois onces ; racines sèches d’angélique 
de Bohême, deux onces ; esprit de vin 
rectifié , neuf pintes. 

On prend de la mélisse fraîche et 
en fleurs, on la monde de ses tiges, et 
on en pèse la quantité prescrite, on 
zeste les citrons , on concasse les au- 
tres substances , et on met letout dans 
la cucurbite d’un alambic, avec l’es- 
prit de vin, on la place dans son bain. 
marie, on la couvre de son chapiteau 
dont on bouche exactement le bec, 
on lutte la jointure, on assujétit le 
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thermomètre , on échauffe et on en- 
tretient le mélange au 5o° degré, pen- 
dant deux ou bois jours. Quand Pap- 
pareil est refroidi, on ajuste le ser- 
pentinavecle chapiteau et le récipient, 
on lutte les jointures , et Fon procède 
à la distillation , pour retirer huit 
pintes de produit, que lon peut rec- 
tifier , et en retirer sept pinies, si on 
veut É avoir encore plus spiritueuse. 
V’ertus. Cette eau est stomachique , 

cép halique , vulnéraire, tonique, pro- 
pre à dissiper les vapeurs et la mé- 
lancolie, La dose ordinaire est d’une 
cuillère à café, étendue dans un demi 
verre d'eau ; on l’emploie aussi à lex- 
térieur, comme l’eau vulnéraire, et aux 


mêmes usages. 


S. IL. 


De PEau vulnétraire spiretueuse ow 
d’arquebusade. 


PRENEz fleurs et feuilles récentes de 
sauge , d’angélique, d’absinthe , de 
sariette, de fenouil, de mentastrum , 
d hisope, de mélisse citronée ; de basi_ 
lic, de rue, de thym, de marjola une, 
de romarin , de calament, de ser po= 
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let, de fleurs de lavande; de chacune, 
huit onces ; esprit de vin rectilié à 
trente-six degrés, neuf pintes. 

On monde toutes ces substances de 
leurs tiges, on en pèse séparément la 
dose prescrite , et on met le tout dans 
la cucurbite d’un alambic, avec l’es- 
prit de vin, on place la cucurbite dans 
son bain-marie , on la couvre de son 
chapiteau, dont on bouche exactement 
le bec , on lutte la jointure , on assu- 
jétit le thermomètre , on échaufle et 
on entretient le mélange au 5o® de- 
gré, pendant 36 ou 48 heures. Quand 
l'appareil est refroidi, on ajuste le ser- 
pentin avec le chapiteauet le récipient, 
on procède à la distillation pour retirer 
huit pintes de produit. 

Fertus. On fait prendre intérieure- 
ment l’eau vulnéra ire après les chutes; 
pour empêcher les dépôts de se former, 
on la donne dans les sincopes, les 
défaillances et les évanouissemens. La 
dose ordinaire est d’une cuillère à café, 
étendue dans un demi verre d’eau. On 
l'emploie aussi à l’extérieur avec beau- 
coup de succès , pour empêcher l’ex- 
travasion du sang , après les chutes et 
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les contusions , etc. elle s'emploie en- 
core pour la bouche et la toilette en. 
général. 


S. IIL 


De l'Eau de Cologne. 

PRrENEz esprit de vin rectifié, x 
36 degrés, neuf pintes ; eau de mélisse 
des Carmes, trois chopines ; essence 
de bergamotes , quatre onces ; essence 
de fleurs - d'orange ou nérok, deux 
gros; essence: de cédrat, trois gros,; 
essence de citrons , quafre gros; es- 
sence de romarin, quatre gros; tein- 
ture de benjoin , une once. 

On met toutes ces substances dans 
une grande bouteille , on agite le mé- 
lange , et l’eau de Cologne est faite. 
Cependant, comme elle peut s’em- 
ployer intérieurement, il est à propos 
de la rectifier. On y procède comme 
pour l’eau de mélisse, et on en retire- 
une pinte moins que la quantité em- 
ployée. Dans cet état, on peut l’em- 
ployer à ious les usages auxquels est 
eonsacrée l’eau de mélisse des Carmes, 
parce qu’elle a à-peu-près les mêmes 
vertus. 
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Eau de miélodorante. 


PrENEz miel blanc, coriandre, de 
chaque ; deux livres ; vanille du Mexi- 
que , une once €t demie ; écorces ré- 
centés de ‘citrons, quatre onces ; gi- 
rofle, muscade ;, de chaque, deux on- 
ces; styrax, calamite, benjoin, de 
chaque , deux onces ; esprit de roses, 
de fleur-d’orange , de chaque, une 
pinte, esprit de vin rectilié à 36 de- 
grés , neuf pintes. 

On concasse toutes les substances 


‘sèches, on lés met avec le mielet les 


zestes de citrons, dans la cucurbite 
d’un alambic , on verse l'esprit de vin 
par - dessus, on couvre Ja cucurbile 
de son_chapiteau, on lutte la join- 
ture , on assujétit le thermomètre, on 
échauffe et on entretient le mélange 
au Bot degré ; pendant 36 ou 48 
heures. Quand lappareil est refroi- 
di,on ajuste le serpentin avec le 
chapiteau et le récipient, on distille 
jusques à siccité , on démonte l'appa- 
reil , on nétoye la cucurbite , on y re- 
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met le produit avec les esprits de roses 
et de fleurs d'orange, qu’on rectifie 
pour en retirer une pinte ou trois cho- 
pines de moins que la quantité em- 
ployée. 

l’ertus. Cette-eau est d’une odeur 
fort agréable, qui réjouit et récrée les 
esprits. On peut en faire usage comme 
de l’eau de mélisse; mais on ne l’em- 
ploie guère que pour la toilette, 


SV 
De l'Eau Royale. 


PRENEZ macis, muscades , de cha- 
que, deux onces; huile éssentielle de 
cédrat, deux onces ; esprit de vin rec- 
telié, neuf pintes. 

On concasse la muscade et le ma- 
cis, on les met dans la cucurbite d’un 
alambié , avec l'esprit de vin, on place 
la cuourbite dans son bain-marie , on 
la couvre de son chapiteau, on latie 
la jointure , on assujétit le thermo- 
mètre , on échauffe et on entretient 
le mélange au 5o° degré, pendant 
24 où 36 heures. Quand Fappareil 
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est refroidi, on ajuste le serpentin avec 
le chapiteau et le récipient , et on 
distille jusques à siccité, on démonte 
l’appareil , on nétoye la cucurbite, 
on y remet le produit avec l’huïle es- 
sentielle de cédrat , que l’on rec- 
tiñie ensemble , pour en retirer une 
pinte de moins que la quantité em- 
ployée. Cetie eau ne sert ordinaire- 
ment que pour la toilette. 


$. VI 
De l'Eau de Beauté. 


Prenez fleurs et feuilles de thym 
récentes, 18 onces ; fleurs et feuilles 
de marjolaine récentes, 18 onces; 
esprit de vin rectifié, neuf pintes. 

On met ces trois substances dans la 
cucurbite d’un alambic, qu'on place 
dans son bain - marie, on la couvre 
de son chapiteau, on lutte la join- 
ture , on assujétit le thermomètre, 
on - échauffe et on entretient le mé- 
lange au 50€ degré , pendant 24 ou 36 
heures. Quand lappareil est refroi- 
di, on ajuste le serpentin avec le 
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chapiteau et le récipient, et on dis- 
tille jusques à siccité, après quoi on 
rectilie le produit pour en retirer une 
pinte de moins. 

Le nom de cette eau indique suffi- 
samment ses usages. 


$. VIT. 
De l'Eau de Chypre. 


PRENEZ teinture ou quintessence 
d’ambre gris, six gros; huile essen- 
tielle de bergamote, néroli , de cha- 
que, quatre gros; esprit de vin rec- 
üfñé, six pintes; esprit de roses, de 
jasmin , de chaque , une pinte. 

On rectifie les quatre premières 
substances ensemble , au bain-marie, 
on y ajoute les esprits de roses et de 
jasmin, et l’eau Chypre est faite. Eile 
pe d'autre usage que pour. la toi- 
étté: 
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CHA PLPTRE VAR 
Des Esprits aromatiques simples. 
SR GX 
De l'Esprit de jasmin. 


Pants fleurs de jasmin une quantité 
quelconque, huile de Behen , quantité 
suffisante pour imbiber du coton, en 
proportion de la quantité de flat 
On dispose le coton imbibé d'huile 
et les fleurs, couche par couche, dans 
la cucurbite “’ un alambic, on la place 
dans son bain-marie , on la couvre de 
son chapiteau aveugle ou de son cou- 
vercle plat, que lon Jutte exacte- 
ment, On échauffe et l’on entretient 
le mélange au 25° degré de tempé- 
rature , pendant 24 ou 36 heures ; 
par ce moyen , l’arome du jasmin, 
trop fugace” pour être obtenu par la 
station , se fixe à l'huile, d’une 
manière assez durable. On exprime 
le coton à la presse , on reçoit 
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Phuile dans des flacons, qu’on bouche 
bien , et quand on veut faire de l’es- 
prit de jasmin , on réunit dans un 
même flacon une partie d'huile et deux 
d'esprit de vin rectifié, on agite le 
mélange qui se trouble, on l'expose 
à une température assez froide, pour 
que lhuile se fige bien, et quand elle 
l'est, on en sépare esprit qui s’est 
emparé de l’arome du jasmin. 

Les esprits de lis, de tubéreuse, dé 
violette, de jonquille, se préparent 
de Ta même manière. 


SE 
Esprit de Fleur - d Orange. 


PRENEZ pétales de fleur-d’orang?, 
bien fraîches, neuf livres ; esprit de 
vin rectilié , neuf pintes. 

On met les pétales de fleur-d’orange 
dans la cucurbite d’un alambic , avec 
l'esprit de vin , on place la cucurbite 
dans son bain-marie , on la couvre de 
son chapiteau, on lutte la joïnture, 
onassujétitle thermomètre, on échauffe 
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et on entretient le mélange au 25 
ou 30e. egré, pendant 24 heures; 
on ajuste le serpentin avec le chapi- 
teau et Le récipient, et on distille jus- 
qu’à ce qu’on ait obtenu la même quan- 
tité de produit , que l’on a employé 
d'esprit de vin. 

Si l’on veut avoir de l'esprit de 
fleur - d'orange, double ou triple, ou 
redistile , ce premier produit une ou 
deux fois, sur une égale quantité de 
nouvelles fleurs-d’oranges. 

L'esprit de rose se prépare absolu- 
ment de la même manière. 


$. III. 
Esprit de Lavande. 


PRENEz fleurs récentes de Lavande, 
neuf livres; esprit de vin rectifié, 
neuf pintes. 

On met ces fleurs, mondées de leurs 
tiges dans Ja ciéurhite d’un alambic 
avec l'esprit de vin, on la place dans 

son bain-marie, on ‘la couvre de son 
chapiteau , on lutte la joimture, on 
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assujétit le thermomètre , on échauffe 
et on entretient le mélange au 3oe, 
degré , pendant 24 heures. Quand 
l'appareil est refroidi , on ajuste le ser- 
pentin avec le chapiteau et le réci- 
pient , et on distille jusqu’à ce qu’on 
ait obtènu neuf pintes de produit. Si 
l'on veut avoir cet esprit double ou 
triple, ou le redistille, une ou deux 
fois , sur pareille quantité de nouvelles 
fleurs de Lavande. 

Les esprits de thym, de romarin, 
de marjolaine de basilic, d'hysope , 
de réséda, etc. , etc., se préparent de 
la même manière. 

L'esprit de genièvre peut encore 
s’obtenir, en suivant les mêmes pro- 
portions et les mêmes procédés. 


SEV, 
Esprit ardent de Cochléaria. 


PRENEz feuilles récentes de cochléa- 
ria, dix-huit livres; racines fraiches 
de raifort sauvage , neuf livres; esprit 
de vin rectifié , neuf pintes. 
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On couppe par tronçons les racines 
de raifort sauvage, on les pile dans 
un mortier, et quand elles le sont à- 
peu-près , on y ajoute les feuilles de 
cochléaria, et puis on donne encore 
quelques coups de pilon, on met le 
tout dans la cucurbite d’un alambic, 
avec l'esprit de vin , on la place dans 
son bain-marie, on la couvre de son 
chapiteau, on lutte la jointure, on 
ajuste le serpentin avec le chapiteau 
et le récipient, on procède à la distil- 
lation jusqu’à siccité, on rectifie le pro- 
duit, pour en retirer huit pintes seu- 
lement. 

V’ertus.}’esprit ardent de cochléaria 
est un très-bon remède contre le scor- 
but :on peut aussi s’en garantir par son 
usage. Il est également bon dans l'hy- 
dropisie, dans Îles rhumatismes, la 
pierre, la gravelle, la-jannisse : il ex- 
cite les urines et les régles. La dose 
ordinaire d’une cuiller à café, que l’on 
étend dans au moins un demi verre 
d’eau , soit pour l’avaler ou s’en laver 


la bouche ; maison l'emploie seul quand . 
il s’agit de frichons. 


S. V.. 


| 


L 
| 


DU DISTILLATEUR. 433 
$. V. ° 


Esprit de Framboïses. 


PREeNEz framboises bien mûres, 
dix-huit livres; esprit de vin rectifé, 
neuf pintes. 

On met ces deux substances dans 
la cucurbite d’un alambic, qu'on 
place dans son bain , on monte l'ap- 
pareil en entier , eton distille de suite 

our retirer dix pintes de produit. Si 
F on veut cetesprit plus cdonent on 
peut le redistiller sur neuf livres de 
nouvelles framboises, pour n'en 
retirer que la quantité employée. 

L'esprit de fraises se prépare de 
la même manière. 


FIN DU TOME PREMIER. 
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Des Matières contenues dans le premier 
‘olurne. 


Craprrre PREMIER. De la distillation 
en général, page 1: 

Du local et des vaisseaux nécessaires à la 
distillation de l’eau-de-vie , 

Manière de gouverner les vaisseaux distilla- 


torres , 11. 
Rectification des eaux-de-vie , 15. 
Du choix des vins, 18. 
Distillation des lies , 24. 
Distillation des eaux-de-vie de grains, ‘25. 
Procédé pour fairela bierre, 217. 
Car. II. Des principes généraux, 30. 
Car. III. Du choix des fleurs et des fruits, 

32. 
Car. IV. Du choix des eaux-de-vie, 44. 
Rectification de l'esprit de vin, 47. 
Observations , 48. 
Propriété de l'esprit de vin rectifié , 53. 
Cxar. V. Histoire des liqueurs potables, 56. 
Hydromel , 59. 
Hippocras, tbid. 


Remarques sur les propriétés que les anciens 
ont attribuées au vin et à l’eau-de-vie, 60. 
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Comme il faut séparer l'esprit de la teinture, 
et de la perfection de cet esprit , avec ses 
vertus, page 67. 
Cxar. VI. De leau-de-vie et de l'esprit de 
vin , considérés comme menstrues, 91. 


Remarques sur le même sujet, 75. 
Conclusion sur l'origine des liqueurs, 78. 
Cap. VII. De l’infusion ,* 81. 
De linfusion des fruits, 86. 
Cxar. VIII. Description du laboratoire du 
distillateur , 93. 
Cap. IX. Principes particuliers sur la dis- 
tillation des fruits , 102. 
Différens degrés de chaleur qu'il convient 
d'appliquer aux distillations , 108. 
Remarques sur la rectification de l'esprit de 
vin , 109. 


Rectification des esprits aromatiques, 111. 
Cuapr. X. De la composition des liqueurs, 113. 
Cap. XI. Des substances colorantes, 216. 


Cap. XII. De la clarification et des incon- 
véniens qui résultent de la filtration des 
liqueurs , ; 110. 

Car. XIII. Principes généraux sur la ma- 
nière d’obtenir l'esprit recteur ou arome des 
végétaux , PA 


Car. XIV. Principes particuliers sur la 
composition des liqueurs spiritueuses, 127. 
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Car. XV. De la fleur d'orange, page 132: 


Crême de fleurs d'orange, 195. 
Crême de fleurs d'orange seconde composi-. 

üon , 140. 
Elixir de propriété , 144, 
C#ar. XVI. Fine orange, 148. 
Orangesse, ou ratafiat d'orange , 155. 
Fine orange citronée, - 160. 
Orangesse acidulée, 162. 


Car. XVII. Eau cordiale de coladon, 164. 
Eau cordiale à l’imitation de celle de coladon, 


165. 
Eau cordiale seconde composition, 168. 
Car. XVIII. Eau divine, 171. 
Eau divine seconde composition , 174. 
Cxap. XIX. Crème des barbades, 181. 


Crême des barbades seconde composit. 187. 
Cxar. XX. De la liqueur appelée bergamote, 


1 89. 

Eau de bergamote seconde composition, 194. 

Car. XXI. Eau de limette, 196. 

Limette, seconde composition , que nous ap- 

pellerons eau de bigarade , 204. 
Car. XXII. Eau de cédrat, 206. 


Eau de cédrat seconde composition , 210. 


Parfait amour , 211. 


Caar. XXIIL Eau cordiale des six fruits 
aromatiques , 219. 


D À B LE. 4357 
Eau. cordiale des fruits aromatiques seconde 
composition, page 216. 
Car. XXIV. Du scubac, 218. 
Remarques sur la manipulation de la fleur 
du safran , 226. 
Cnar. XXV. Eau d’angélique, 233. 
Remarques sur les tiges d'angélique, 23h. 
Teinture d’angélique , 259. 
Eau d’angélique seconde composition, 240. 
CHar. XX VI. Eau de genièvre, 242, 


Eau de genièvre seconde composition, 247. 
Ratafiat de genièvre troisième composit. 250. 


Remarque , 257. 
Car. XX VIT. Marasquin, 253. 
Première opération , 256. 
Seconde opération , 258. 
Caar. XX VIII. Eau de noyaux de cerises, 

265. 
Eau de noyaux d’abricots, 265. 
Eau de noyaux de pêches, 269. 


Cuar. XXEX. Du cinnamomum et de l'eau 
de canelle, 272. 
Elixir aromatique huileux de canelle , 280. 
Car. XXX. Huile carminative d'anis et 
de fenouil , 286. 
Huile d’anis jaune, 205. 


Cuar. XXXI. Huile de vanille, 20b. 
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CxHar. XXXIT. Dés clous de gérofle et de 


l'huile de gérofle dulcifiée , page 290. 
Car. XXXIIL. Eau d’œillet et aromatisée 
de gérofle, 303. 
CHar. XXXIV. De l’œillet , et de l'huile 
d’œillet, 310. 
Car. XXXV. Huile de rose, 314. 
Huile de vénus, 320. 
CxHar. XXXVI. Huile de café, 328. 


Caar. XXX VII. Elixir de garus, ST. 
CHar. XXX VIII. Huile des sept graines, 


354. 
CxHar. XXXIX. Eau de fleur d'orange , 
237 


Car. XL. Eau de mélisse simple, 340. 
Cxar. XLI Distillation de l’eau rose, 342. 
Caar. XLIT. Des ratañats ou vinsartificiels, 


545. 

Vin d'orange, 346. 
Vin de raisin muscat, 348, 
Ratafiat ou vin de raisin noir, appelé franc- 
pineau , 350. 
Vin de pêches, 351. 
Vin de cerises, 354. 
Vin des quatre fruits rouges, 357. 
Vin de cassis, 359. 
Vin de framboises, 362. 
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Fruits confits à l’eau-de-vie , page 354. 
Cerises confites à l’eau-de-vie , 3658. 
Pêches à l’eau-de-vie , 370. 
Des prunes, 375. 
Poires de rousselet , 3765: 2e 
Autre préparation de ces poires, 581. 
Des abricots , 382. 
Raisin muscat , 385. 
Verjus, 386. 
SUPPLÉMENT. 587. 
CHAPITRE PREMIER. ëbid. 
Liqueurs balsamiques , ibid. 
Baume humain , ibid. 
Nectar des dieux , 390. 
Car. IT. Des liqueurs en crème , 392. 
Crême de menthe poivrée, ibid. 
Crème dabsinthe , 394. 
Crême de chécolat: 395. 
Crème de kirchwaser, 396. 
Kossolis de Turin, 397. 
Crème des quatre fleurs, 399. 
Cuap. II. Des liqueurs fines et clair es, 401. 
Eau de la côte Saint- André, ibid. 
Anisette de Bordeaux , 403. 
Eau-de-vie d'Anday e, 404, 
Eau d'or, 405. 
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Eau d'argent, | page 4o7: 
Persicot , 408. 
Vespetro, 409. 
:. Eau de Malthe, 410. 

Eau de thé, 411. 
Cxar. IV. 415. 
Ratañats ou liqueurs par infusion , ibid. 
Cuirasseau , ibid. 
Ratafñat de Grenoble ou deT'eisser, 414. 
Ratañat de coïing, 41 5. 
Ratañiat ou brou-de-noix , 416. 
Ratañiat de gemièvre, 417. 
Vin de Malaga factice, 418. 
Car. V. Des eaux spiritueuses aromati- 

ques composées , 420. 
Eau de mélisse des carmes, 2bid. 
Eau vulneraire spiritueuse ou d’arquebu- 

sade , 4921. 
Eau de Cologne , 425. | 
Eau de miel odoranie’, 494. 
Eau royale, 425. ï 
Eau de beauté, 4926. | 
Eau deChypre , L27. 
Esprit de lavande , 430. | | 
Esprit de cochléaria, 4351. D | 
Esprit de framboises , 453: 


Fin de la Table du premier Folume. 


Que 


» a crie sr U mn”. 
NE PUS ne © 


RAR 


ANA CRI A) Pet 


es 
e 


LA 
à 


L AT a À 
LORTAAS,. ENS MOSS 2 2 {e ÿ 
À ee ) : 
> FA ï 2 
à Der Y3 f- ÿ 
EST 


CRE EE sax 
NN AMON HE 
x (G 


*, AS RS 
MÉPANSS SORT ST DON FE 
? SAS DONNE ODA Y 7. SE) AY 9 CRT Des 
EN : 2 Pr x NS /TIN TAN 


Er 
Re 


LD 


AO … 
> AGE l 


70 
PT (0 <e. MPÈ 


A À 


Ve 


1066 - 


L'R <E 


DU DISTILLATEUR. 


DU DISTILLATEUR, 


Tous les procédés et toutes les opéra- 


: 


AUGMENTÉE de l'Art du Brüleur de vin, du 


as" “ ETIER, Tibraire, rue du Pont de Lody, 


BAR -T 


EO'N T-E-N ENT 


üions du Distillateur-Liquoriste-Limo- 
nadier et d’'Officier de bouche, 


SE C O.N D:E:-É DIT ON: 


Brasseur, du Vinaigrier; des recettes et des 
procédés des liqueurs de table, connues sous le 
nom générique de Eigueurs des Isles, et de 
toutes les découvertes dont la moderne Chimie 
vient d'enrichir l’Art du Düistillateur, 


re D U BU ES SON 


ASC AR ETS 


près la ne de Thionville et le Quai des 

Grands. Augustius, 

CHREz, 
EVACHER, Libraire, rue du Hurepoix, 

Fe 12 , AU bout du Quai des Angustins , et 
près le Pont Saint-Michel, 


ANX LT 603. 


DE L'IMPRIMERIE DE DYVERNOIS. 


AVANT-PROPOS 


ÉE bon traité de distillation, contenant 
tous les procédés et toutes les opérations 
du: Distullateur-Liquoriste- Limonadier et 
d’officier de higher est, et sera, sans 
doute , encore tete un livre infi- 
nimentrare, en effet de quelle main peut 
sortir un tel ouvrage ? ce ne peut être 
certainement que de-celle d’un praticien; 
mais d’un praticien que la nature ait doué 
d’une grande délicatesse des sens de Ta 
vue, du goût et de l'odorat, sans quoi 
il n'aura jamais bien apprécié is résultats 
de ses opérations; d’un esprit observateur 
et irès-zélé: sans quoi 1] n'aura jarmais 
fait et enregistré exactement les observaz= 
tions que sa pratique lui-aura donné lieu 
de faire; 1l faut qu’il possède assez bien 
sa langué pour l'écrire correctement: qu’il 
sache assez d'histoire naturelle pour bien 
connoître et définir les propriétés et les 
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caractères des subs'ances simples qui en- 
trent dans ses compositions; assez de 
chimie pour bien entendre et décrire Ja 
théorie de la distiflation; il faut enfin qu'à 
toutes ces qualités, il joigne un assez grand 
amour de l’art qu'il professe pour en pré: 
férer les progrès à son intérêt particulier. 
Assez et beaucoup trop d'auteurs ont 
traité cette-matière, mais je ne vois que 
M. Dugsuisson , que le succès ait cou- 
ronné, parce qu'il est le seul qui ait réuni 


toutes les qualités dont je viens de démon: 


trer la nécessité. 

Déjean ; ‘avant. lui, avoit donné son 
Parfait Distillateur , mais lénorme pro- 
portion d'eau qu'il fait entrer dans ses 
liqueurs prouve (si sesorganesne l'ont pas 
trompé) qu'il. s’occupoit plus des progrès 
de sa fortune , que de ceux de son art, Un 
tel ouvrage ne peut servir qu'à égarer au 
lieu de gmder ceux qui le consultent 
L Art du Duistillateur-Liquoriste,par M.ce 
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Machy, ne mérite pas plus de confiance. 
Ce célèbre pharmacien, également 1ns- 
truit dans la chimie et dans l'histoire nas 
turelle, n’ayant jamais pratiqué PArt du 
Distillateur-Liquoriste , ne pouvoitqu'en 
décrire tout au plus les généralités. IL 
n'appartient qu'au praticien consommé 
de rediger le manuel de son art. 

Je ne parle pas de plusieurs autres , qui 
sont entrésdans la même carrière, et dont 
la plupart manquant de l’expérience et de 
la’théorie nécessaire , n’ont pas seulement 
aperçu le but qu’ils devaient se proposer 
d'atteindre. 

Ce n’est donc pas sans raison que les 
gens de lart et les. amateurs desiraient 
Re une nouvelle édition de lP#r#£ 
du Distillateur, de M. DuBuissow, qui 
est Re le seul guide fidèle qu'ils 
puissent consulter, 4ls ne. l’auroient pas 
attendu si long-temps, s’il n’eût pas fallu 
extraire des manuscrits de l’Auteur , les 
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matériaux propres à remplir le cadre des 
additions et changemens qu'il avoit pro- 
jetté de faire à la seconde Edition de son 
ouvrage , pour l’élever à la hauteur des 
grands progrès que la Chimie moderne a 
fait faire à l'Art du Distillateur. 

Ces additions, toutes considérables 
qu'elles sont, ne changent point le plan de 
louvrage. La seconde Edition se trouve 
comme la première, divisée en deux par- 
ties principales , dont l’une contient tout 
ce qui est relatif aux liqueurs spéritueuses, 
simples ou composées. 

Et l’autre renferme tout ce qui a trait 

aux liqueurs qu’il appelle aqueuses , parce 
que l’eau en est la base, soit sous forme 
fluide, comme le café, les liqueurs rafrai- 
clussantes et les sorbets, soit sous forme 
solides , comme les glaces , et parce qu'il 
u'entre point de Hi qBurs en dans 


leur composition. 


Le premiér volume, qui comprend la 
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première Partie , est augmenté de P4r6 
du Brüleur de vin, ou Distillateur d'eau- 
de-vie, d’un Abrégé de l’4rt du Bras- 
seur. Ces deux chapitres remplacent, con- 
formément au plan de l’auteur, la Dis- 
sertation critique qu'il avait faite dans sa 
première Edition du Distillateur-Liquo= 
riste de M. de Machy. Il est encore en- 
richi des recettes et des procédés d’un 
assez grand nombre de liqueurs de table, 
connues sous le nom générique de L£- 
queurs des Isles. Pour se conformer am 
goût du temps, M. Dusuisson fait entrer 
dans ces liqueurs , moins de sucre et plus 
d’eau que dans ses anciennes recettes , em 
avertissant que , dans celui-ci comme dans 
les autres, les proportions de ces matières 
peuvent varier à volonté suivant que Pon 
veut faire des liqueurs, huileuses, cré- 
meuses où clairettes. 

À la suite de ces recettes placées en 
forme de Supplément, à la fin du pre- 
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mier volume, se trouve la manière de 
préparer plusieurs liqueurs spiritueuses 
aromatiques , médicamenteuses, ou sim- 
plement destinées à la toilette. 

Toutes les additions faites au second 
volume se trouvent placées à la fin, en 
forme de Supplément. Elles consistent dans 
les recettes et les procédés des pastilles à 
l3 goutte , et des pastilles odorantes à 
brüler ; dans [a manière de préparer les 
syrops les plus en usage , au nombre des- 
quels setrouve le syrop de punch; de faire 
les différentes espèces de confitures. Elles 
sont terminées par la description de l’art 
de faire le vinaigre, tant en grande qu’en 
petite quantité , et plusieurs compositions 
dans lesquelles il entre comme excipient. 
La Table, à la fin de chaque volume, 


indique l’ordre des Matières qui y sont 


H 
contenues. 
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PREMIÈRE PARTIE: 


CHAP DER EP RE MER 


De la Distillation en général. 


a Distillation est une opération 
par laquelle on sépare, au moyen du 
feu, et on recueille les parties volatiles 
d'un corps d'avec celles qui ne le 
sont pas. 

Cette opération s'exécute dans des 
vaisseaux d’une structure convenable 
et appropriée à la nature des subs- 
tances qu on soumet à la distillation. 
S'il s’agit de des substances 
fort composé septi 


5 : id. CA * NN 
altérées par la chaleur, et qui cor- 
tiennent des principes très - volatils 
telles que le sont la plupart des plantes 
odorantes, les liqueurs. spiritueuses 
et autres de cette nature, on se sert 
du vaisseau distillatoire, qu’on nomme 
alambic, et on doit prendre celui qui 
et garni d’un bain - marie. 

Comme dans Pespèce de distillation 
qui se fait à l’alambic, les vapeurs des 
corps volatils montent verticalement 
etse condensent dans sa partie supé- 
rieuré où chapiteau, cette sorte de 
distillation a été nommée per ascen- 
sum. On peut distiller très-commodé- 
dément de cette manière toutes les 
substances assez volatiles pour monter 
à un degré de chaleur qui n'excède 
pas sé de Peau bouillante, tels que 
les fluides spirbueut , l’eau, soitseuls, 
soit comme excipients des plantes de 
rantés dont on veut obtenir les esprits 
recteurs où Les huiles essentcelles. 

Lorsqu'il est question de distiller 
dés composés, dont les ‘principes les 
plus volatils ne peuvent s’éléver qu'à 
un degré de chaleur supérieur à celui 
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de l’eau bouillante, c’est à la cornué 
qu'on doit avoir recours pour faire la 
distillation, parce que ce vaisseau. se 
met Sommodément: soit aux bains de 
sable , soit à feu nud, et peut être 
placé dans le fourneau de réverbère 
de manière que la matière qu’il con- 
tent soit chauffée en même temps 


‘ de tous les côtés. La cornue est une 


espèce de bouteille de figuré ovale, 
terminée par un col qui diminue in- 
sensiblement en largeur, et incliné de 
manière que les vapeurs n'en peuvent 
sortir que latéralement, et c'est par 
cette raison qu'on nomme cefte sorte 
de distillation per latus. 

Il y a une troisième espèce de dis- 
tillation qu'on à nommée per descen- 
sum, parce qu’elle consiste à appli- 
quer la chaleur au-dessus des corps 
dont on veut séparer les parties VO- 
latiles ; ce qui force ces dernières à 
descendre dans un vase destiné à les 
recevoir; mais cette manière de dis- 
tiller est vicieuse à fous égards et par- 
conséc quent abandonnée général ement. 

Ce qui se passe dans la distillation 
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en général est fort simple et fort aisé | 
à concevoir. Les substances volatiles 
| deviennent spécifiquement plus lé- | 
all gères quand elles éprouvent un degré 
| de chaleur convenable : elles se ré- 
di à duisent en vapeurs etse dissiperoient | 
| sous cette forme, si elles n’étoient re- 
| tenues et déterminées à passer dans 
des endroits plus froids, où elles se 
| condensent et prennent la forme de 
jl liqueurs, si elles sont de nature à cela,  ! 
1 comme toutes celles dont il sera ques- 
| tion dans le cours de cet ouvrage, qui 
doivent être toutes distillées à l’a/am- 
bic, excepté pourtant le vinaigre qui 
doit l'être dans une cornue de verre, 
| ou dans une cucurbite de grès sur- 
montée d’un chapiteau de verre. 

La distillation se fait ordinairement 
dansun laboratoire construit enpierres, 
: vouté ou plafoné é avec soin, d’une 
grandeur et d’une forme analog ues à 
Pespèce de distillation qu'on y fait. 
Nous décrirons d’abord celui du brû- | 
leur de vin, en décrivant le procédé 
de la distillation de l’eau-de-vie. 
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Du local et des vaisseaux nécessaires 
à la distillation de l'Eau-de-vie. 
LE bâtiment où se fait cette opé- 

ration est à-peu- près de trente-six 

pieds de longueur, sur trente de lar- 
geur. Il doit être bâti en pierres, vouté 
ou solidement plafoné. Il doit être placé 

à côté d’un vaste cellier garni de 

foudresoùlevin puissese conserveretse 

perfectionner et desquellesil puisse être 
conduit par des tuyaux dans l’alambic 

même, Des caves disposées au nord , et à 

double porte, doivent se trouver sous 

la partie du laboratoire éloignée des 
fourneaux et sous le cellier, dans les- 
quelles on puisse descendre par des 

tuyaux, ou autrement l’Eau-de-vie à 

mesure qu’on l’obüent : car l’esprit ar- 

dent , quoique renfermé dans des 
tonneaux s’évapore en partie, et par- 
conséquent diminue de ütre ou de 
force , plus particulièrement en été 

qu’en hiver à cause de la chaleur. Il 

est donc essentiel de tenir les Eaux- 

de-vie dans un lieu frais, peu suscep- 
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tible des variations de l’atmosphère , 
comme dans une cave suffisamment 
profonde et disposée comme nous 
venons de le dire. 

IL faut sur-tout que cet établisse- 
ment soit placé de manière à l’appro- 
visionner facilement de toute l’eau 
nécessaire à sa consommation. Il en 
faut beaucoup pour entretenir la pro- 
preté des vaisseaux , et plus encore 
pour rafraîchir les alambics. Pour cela 
une pompe est indispensable, ainsi 
qu'un réservoir assez grand pour con- 
tenir toute l’eau dont on a besoin dans 
la journée, et même davantage. Il 
de être rempli chaque soir avant 
que les ouvriers quittent la brülerie; 
et si on travaille nuit et jour, 1l doit 
l'être soir et matin; sans cette pré- 
caution on aura toujours de mauvaise 
Fau-de-vie : l’eau du serpentin ‘sera 
trop chaude, et FEau-de-vie prendra 
un goût d'empyreume, ef souvent 
de cuivre. Avec ce réservoir cet in- 
convémient n’est point à craindre; car 
étant à la hauteur des pipes qui con- 
tiennent le serpentin , l’eau froide 
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coule continuellement dans leur fond, 
et chasse l’eau chaude à la partie su- 
périeure , qui se décharge à mesure 
hors du laboratoire au moyen d'un 
tuyau placé au bord supérieur de ces 
mêmes pipes. Avec cette précaution 
le filet d'Eau-de-vie qui sort du bec 
inférieur du serpentin est bien con- 
densée en liqueur, et il ne s'échappe 
point ou presque point de l'esprit ar- 
dent par l’évaporation , ce qui n’a pas 
lieu dans le cas contraire. Ainsi l’on 

gagne et sur la quantité et sur la qua- 
lité de l’'Eau-de-vie , quand on à soin 
de rafraîchir de arte manière. 

Les dernières formes d’Alambic 
adoptées dans les brûlries modernes 
sont ces chaudières plus larges que 
profondes. Leur fond est bombé en 
dedans pour porter l’action du feu 
également dans ioutes les parties ce 
& liqueur ; et rejeter sur les angles, 
qui reposent sur la maçonnerie FE 
fourneau , les matières qui peuvent 
se déposer dans le fond de la liqueur 
et où, par-conséquent, le dépôt est 
moins dangereux ; car lorsque ces dé- 
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pôts se forment sur les points soumis 
immédiatement à l’action du feu, ils 
forment une croûte, qui empêche le 
hquide de mouiller cet endroit de la 
chaudière , qui en est recouvert, et 
alors la croûte brüle, et donne au pro- 
duit de la distillation le goût d’ empy- 
reume ou dé brûlé. Cet inconvénient 
n'est plus à craindre dans un alambic 
dont le fond de la chaudière est bom- 
bé en dedans; car le dépôt est rejeté 
sur les angles, qui reposant sur la 
maconnerie, sont soustraits à l’action 
directe du feu. 

Ces chaudières ont encore un autre 
avantage très-considérable, c’est de 
n'être rétrécies par le haut qu’autant 
qu'l est nécessaire pour donner à leur 
collet la force de soutenir le large cha- 
piteau , dont elles sont surmontées. Les 
parois de ce chapiteau, qui a la forme 
d’un cône renversé, sont ordinaire- 
ment inclinés de soixante à soixante- 
quinze degrés, parce que cetteinclinai- 
son favorise l'écoulement des gouttes 
d'Eau-de-vie condensées qui sy ap- 
pliquent, et qus descendent de- là dans 
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la rigole qui se trouve dans la partie 
iiférieuté du chapiteau et qui les con- 
duit dans le serpentin. 

Le serpentinestunlong tuyau d’étain, 
tourné en spirale, dont on oubent 
les contours par des tringles d’étaim 
perpendiculaires qui y Son soudées. 
Ilest arrangé dans une vaste pipe, de 
manière que ses extrémités inférie ‘ure 
et supérieure sortent de cette pipe, 
par deux trous, autour desquels elles 
sont fortement assujetties : l'extrémité 
supérieure du serpentin, reçoit le bec 
du chapiteau de l’alambic, et son ex- 
trémité inférieure entre dans un réei- 
pient qu'on appelle bassiot. La capa- 
cité de ce tuyau doit diminuer ee 
duellement de spirale ‘en spirale, de 
manière à ce que l'ouverture supé- 
rieure, soit d’un diamètre, moitié plus 
grand que celui de l'ouverture infé- 
rieure. l’eau de la pipe se renouvelle 
perpétuellement dansle bas, au moyen 
d’un entonnoir qui y conduit, l’eau 
froide etla chaude s’évacue parle haut, 
au moyen d’un petit tuyau qui s'étend 
à l’extérieur, et qui la porte hors du 
laboratoire. 
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Les fourneaux destinés à recevoir ces 
alambics, sont placés dans le labora- 
toire, de manière à recevoir le jour en 
face, et sous descheminées assez bien 
notruites pour ne pas fumer. Ces 
fourneaux s'élèvent jJusques au col- 
let dela chaudièr e, quirépose sur leurs 
bords au moyen de plusieurs anses 
clouées à sa partie supérieure ef fout 
auprès du collet. La che ‘minée, qui 
part du foyer, est construite en spirale, 
de manière à faire circuler la chaleur 
jusques au haut deda chaudière, qui se 
irouve par conséquent chauffée dans 
toute sa hauteur. La grille du four- 
neau, dont le bord. antérieur répond 
au même borddu fondde la chaudière, 
ne s'étend quë jusques au milieu du 
fourneau; par ce moyen,la flamme as- 
pirée, par la cheminée, leche la par lie 
postérieure du fond de la chaudière, 
et suffit pour l’'échauffer autant que la 
partie der domine directement le com- 
bustible. : ‘ans cette précaution, l’ou- 
vrier qui dirige le feu, pourroit tersbe T 
dans l'inconvénient de pousser du com- 
bustible, jusques' au fond du foyer, qui 
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brüleroit en pure perte, ou plutôt au 
détriment de la liqueur, qui se trouve= 
roit beaucoup plus échauffée du côté 
de la cheminée, que du côté de la porte 
du fourneau. 

" Le cendrier de ces fourneaux doit 
être moins large que le foyer, l’ou- 
verture de l’un et de l’auire est gärnie 
d’une porte qui ferme très- exacte- 
ment. 

Les fourneaux destinés à ne brüler 
que du bois, n’ont pas besoin de foyer, 
ni par conséquent de grille. Le bois 
brûle très-bien sans cela ; au contraire 
une grille affameroit le fourneau et 
augmenteroit inutilement la consom- 
mation du bois. S'il en existait une, on 
pourroit parer à cet inconvénient au 
moyen d’une plaque de fer dont on 
la couvriroit quand le fourneau devroit 
être chauffé en bois. 
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Maniere de gouverner Les paisseaux 
distillatorres. 


LA grandeur des vaisseaux que nous 
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venons de décrire varie presque autant 
queles fabriques. Ceux quicontiennent 
üe9o à 100 veltes bouillent sept à huit 
heures par chaque chauffe. Comme 
cette ébullition est très fortes, et quelle 
augmente le volume du vin DH a soin 
de ne pas remplit e savent la chau- 
dière , autrement les bouillons pour- 
roient monter au-dessus , faire sauter 
s luts, ou du moins faire passer du 
vin de le récipient , ce qui gâleroit 
le produit de la distillation , stidoccer 
rOit à la recommencer. Pour éviter 
cet accident, on laisse 7 à 8 pouces 
de vide dans la chaudière. 

Dès que l'appareil est chargé et 
luitté , on a le plus grand soin de gar- 
nir le fourneau avec du bois le plus i in- 
flammableafin d’échauflerla chaudière 
etde porter le vinà l’état d’ébullitionle 
plus promptement possible. 

Une fois er V in bout, on recharge 
le fourneau de bois moins combustible, 
et en quantité suffisante pour retirer 
toute la bonne Æau-de-vre. Quand il est 
en pleine ignition , on ferme la porte 
du fourneau ,et lorsqu'il està-peu-près 
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réduit en braise , on pousse Ja soupape 
de la cheminée, afin de concentrer 
toute la chaleur sous la chaudière , 
au moyen de la soupape de la che- 
minée on auginente ou diminue l’ac- 
tivité du feu , suivant que le filet 
d’Eau-de-vie est tropgros outrop petit. 

On conduit la distillation jusques au 
moment où la liqueur qui passe n’est 
plus inflammable, ce que l’on recon- 
noît en jetant sur le chapiteau brû- 
lant de Palambic, et en présentant 
une lumière à l’endroit où ce fluide 
s'évapore ; s’il se manifeste une petite 
lumière bleuâtre, c’estune preuvequ’il 
reste de l'esprit, et l’on continue de 
distiller; l’absence de la flamme an- 
nonce que le produit n’est plus que 
de l’eau, et l'on arrête l’opération. 

Mais avant que d’en être là, on a 
eu soin de changer de récipient dès 
qu’elle à commencé à perdre, c’est- 
à-dire , suivant le langage des brûleurs, 
dès que l’Eau-de-vie seconde a passé. 
Cette seconde qualité d'Eau -de -vie 
est mise à part; elle forme ce que 
les brûleurs appellent repasse, ou Eau- 
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de-vie très-flegmatique, qui ne peut 
entrer dans le commerce qu'après 
avoir été déflegmée par une nouvelle 
chauffe ou distillation. 

Lors donc que le produit de la dis- 
üllation n’est plus inflammable, on 
ouvre le robinet de décharge qui se 
trouve au bord inférieur de Ne chau- 
dière, la vinasse s'écoule, et dans 
quelques fabriques on lave la chau- 
dière ; mais dans le plus grand nombre 
on n'en fait rien. 

Quand, par le moyen d’une seconde 
chauffe ou distillation ; On est parvenu 
à porter l’'Eau-de-vie seconde au titre 
du commerce, on la réunitavec l’Eau- 
de-vie première et on la met en vente. 
C’est l’usage au moins dans une partie 
des fabriques; mais dans d’auires, 
comme dans les départemens méridio- 
naux4le la France, on la convertit au- 
paravant en Eau-de-vie double, par 
de nouvelles distillations ou rectifica- 
tions. 
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De la rectification des Eaux-de-vie. 


LA rectification exige un nombre 
de chaufles proportionnées à la quan- 
tité de flegme contenu dans l’Eau-de- 
vie,et au degré de déflegmation qu’on 
veut la porter. Si les fabricans cher- 
choient la perfection,ilslarectifieroient 
au bain-marte. Ce procédé est infini- 
ment supérieur à celui qu’on suit or- 
dinairement dans les brûleries. 1/es- 
prit obtenu de cette manière contient 
beaucoup moins d’huileessentielle âcre 
du vin, beaucoup: moins d’acide ma- 
lique, et coniracte sur-tout beaucoup 
moins de goût de feu. 

Cependant la méthode la plus usitée 
dans les fabriques consiste à rédistiller 
les Eaux-de-vie à feu nud et dans les 
mêmes alambics qui ont servi à distiller 
les vins. La seule différence entre cette 
seconde opération et la première, c’est 
de la faire à plus petit feu , afin que 
Pesprit monte doucement, et coule à 
petit filet. Mais quelqu'attention qu’ils 
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mettent à régler le feu , leur Eau-dé- 
vie chauffe Loujours plus inégalement 
qu'au bain-marie, et d aillèurs son 
contactimmédiat avec le feu fait qu’elle 
ne peut se débarrasser de l’huille es- 
sentielle âcre, de l’acide malique et 
du goût de brülé, qui se forme né- 
cessairement avec elle dans la com- 
bustion du vin. Voilà les bases et les 
principes généraux d’après lesquels 
sont établies et gouvernées toutes les 
brüleries de vin modernes. Les chan- 
gemens adoptés dans la forme des 
vaisseaux distillatoires | et dans la 
manière de s’en servir, ont diminué 
e beaucoup les frais de fabrication. 
Les produits ont aussi gagné quant 
à la qualité; mais ils n’ont point en- 
core ce degré de perfection dont ils 
sont susceptibles : pour latteindre, il 
faudroit, comme nous l'avons dit, que 
les brûleurs rectifiâssent leurs Eau-de- 
vie au baiën-martie. I] faudroit encore 
que leurs vaisseaux de cuivre fussent 
bien étamés, et qu’ils eussent soin de 
les entretenir propres, ce qui n’a pas 
lieu au moims dans la plupart des 
fabriques. 
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fabriques. Presqu'aucuns brûleurs ne 
font étamer leurs alambics , ni n’ont 
le soin de les bien faire laver après 
chaque distillation. Aussi le fond de 
leurs chaudières est ordinairement re- 
couvert d’une couche de vinasse brü- 
lée, qui, de concert avec le vert-de- 
gris, qui tapisse Pentonnoir des autres 
parties de leurs alambics, concourent à 
donner le goût âcre, mordant et quel- 
quefois empyreumatique qui caracté- 
rise encore la plupart des Eaux-de-vie 
du commerce , et qui réduit le distil- 
lateur- _liquoriste à à l'indispensable né. 
cessité de le rectifier au bain-marie 
avant que de les employer dans la 
composition de ses liqueurs. 

Il y a dans la fabrique d'Eau-de- 
vie, comme dans le commerce et les 
arts, différens procédés pour s’assurer 
du degré de l'esprit; mais je n’en ferai 
-connoître qu'un, parce qu’il est bien 
plus sûr que les autres et à la portée 
de tout le monde. Il consiste à plonger 
dans cette liqueur un aréomètrearmé 
de son thermomètre qui tient compte 
des différences que peuyent y apporter 

I. B 
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les divers états de l'atmosphère : avec 
cet instrument on constateexactement 
le degré, et on pet le porter à tel 
autre que l’on desire 


S. I V. 
Du choix des Vins. 


Les Vins fournissent plus ou moins 
d’'Eau-de-vie selon leur degré de spi- 
rituosité. Un Vin très- généreux en 
fournit jusques au tiers “dé son vo- 
lume. Le moyen terme du produit 
des Vins dans le midi de la France est 
d’un quart de la totalité. C’est sur-tout 
par la proportion différente de ce pro- 
duit que les Vins diffèrent le plus en- 
tr’eux. Nos Vins du midien contiennent 
beaucoup plus que ceux des autres 
provinces, que ceux de lAunis et de 
l'Angoumois par exemple qui n’en 
donnent qu'un sept ou huitième de leur 
volume. Il y en a dans certains pays 
du nord dont on retireroit à peine 
un quinizème. Plus un Vin est riche 
en esprit, moins il contient d'acide 
malique. Aussi les Vins les plus gé- 
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néreux fourniroient-ils les meilleures 
Eaux-de-vie, s’ilsréunissoient lesautres 
qualités nécessaires à cet effet. 

La première de ces qualités c’est que 
les Vins soient entièrement fermentés. 
L'expérience prouve tous les jours 
qu'un Vin de trois et même de six 
mois donne moins d’esprit ardent , et 
de moindre qualité que celui qui n’est 
distillé qu’au bout d’un an. 

La limpidité du Vin est une autre 
qualité qui concourt à la bonté de 
l'Eau - de -vie. Il est démontré que 
la partie carnante et le tartre du Vin 
sur lesquels la chaleur agit dans Pa- 
lambic, donnent un goût âcre à l'Eau- 
de-vie; or ce qui trouble le Vin n’est 
ordinairement que la lie qui n’est pas 
encore précipitée , et dont les princi- 
pales parties constituantes sont du 
tartre et de l’extractif chargées de 
matière colorante. 

Voilà sans doute la raison de la su- 
périorité des Eaux-de-vie de l’Aunis 
et ce l’Angoumois sur celles des pays 
méridionaux de la France. À l’occi- 
dent on ne distille presque que des Vins 
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blancs, qui contiennent essentielle- 
ment moins de tartre, moins d'extrait 
et point de matière colorante. Au 
contraire, au midi, on ne distille que 
des Vins rouges très-foncés en couleur, 
et naturellement plus chargés detarire 
et d’extractif que les blancs, d’ailleurs 
ces dermers ne fermentent point avec 
la grappe, ce qui en diminue encore 
leur dose naturelle. 

Les brûleurs qui ont la faculté de 
faire eux-mêmes les Vins destinés à 
leurs brüleries y trouvent un grand 
avantage : car la manière de les faire 
et dèlee conserver contribue beaucoup 
à la quantité et même à la qualité du 
Spiritueux. Ceux qui fermentent en 
grande masse dans la cuve en pro- 
duisent davantage ; ceux dont la fer- 
mentation de la cuve a été trop long- 
temps continuée sont plus chargés dé 
P parties colorantes et produisent moins 
d espritet de e moindre qualité que ceux 
qui ont cuvé moins long-temps, toutes 
circonstances égales d’ailleurs. La 
forme des cuves est encore à consi- 
dérer. Les Vins qui fermentent dans 
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des cuves plus étroites en haut qu en 
bas, comme celles de l’Aunis qui ser- 
vent en même temps à la vendange 
et de foudres pour conserver le Vin, 
perdent beaucoup moins de spiritueux 
pendant la fermentation que ceux qui 
fermentent dans des cuves construites 
en raison inverse. Les Vins conservés 
dans de petits tonneaux, ef qui restent 
long-temps débouchés, perdent beau- 
coup plus que ceux que l’on conserve 
dans de très-grands et très-forts ton- 
neaux que l’on a bondonnés peu de 
temps après la fermentation. Ceux que 
l’o 1 garde dans des celliers trop chauds 
sont dans le même cas. Tout Vin éventé, 
qui a une tendance à l'acidité, dotiné 
d'autant moins d’Eau-de-vie qu'il est 
plus avancé vers ce genre de décom- 
position. : 

Voilà les principales considérations 
d’après lesquelles les brûleurs doivent 
se déterminer dans la préparation ou 
le choix des Vins destinés à alimenter 
leurs fabriques. 
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De la distillation des marcs de raisin. 


L’EsPR1IT ardent qu’on retire par 
la distillation des marcs de raisin, n’y 
existant pas tout formé à la sortie du 
pressoir, il faut l’y faire naître avant 
que de les distiller; pour cet effet, des 
hommesarmés d'instrumens à croc hets 
et de pelles, divisent ce marc et l’é- 
mettent le plus qu'ilest possible. Après 
cette opération, ils le portent dans la 
cuve à vendange; ils jettent de l’eau 
dessus en quantité suffisante pour hu- 
mecter toute la masse. Les particules 
sucrées, qu restent encore aux baies 
et aux grappes du fruit, se trouvant 
humectées fournissent un principe de 
fermentation vineuse qui s'établit dans 
un temps proporfionné à la masse, 
à la température du lieu , et aux soins 
que l’on prend de bien opérer. La fer- 
mentation s'annonce par une augmen- 
tation de chaleur, et cette augmenta- 
tion de chaleur détermine la quantité 
d’eau qui doit chaque jour être ajou- 
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tée, afin que la fermentation de vi- 
neuse qu'elle est ne passe pas à l’acé- 
teuse. Il faut bien prendre garde aussi 
de trop arroser ; une trop grande pro- 
portion d’eau diviserait trop la subs- 
tance sucrée, qui passeroit incessam- 
ment à la fermentation putride.L'ex- 
périence seule peut apprendre quelle 
quantité d’eau il faut employer, et 
combien doit durer la fermentation , 
parce que l’une et l’autre dépendent 
de la qualité de la matière, de la 
chaleur de la saison et même de la 
grandeur et de la forme de la cuve, 
qui doit rester couverte pendant tout 
le temps de la fermentation, excepté 
dans les intervalles où l’on arrose. Cette 
précaution est nécessaire pour retenir 
le gaz qui s’en dégage , et qui. con- 
tribue beaucoup à Paccroissement de 
la fermentation. Le degré de chaleur 
et l’odeur de cette espèce de vendange 
annoncent le moment où la fermen- 
tation. est à son plus haut période, et 
cest alurs qu’on la retire de la cuve 
pour la distiller incontinent. L’Eau- 
de-Vie qu’on en retire a un goût d’em- 
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pyreume, dont il est impossible de 
la purger. Elle est moins empyreuma- 
tique quand les brûleurs ont la pré- 
caution de garnir le fond de leur cu- 
curbite d’un double fond en forme de 
crible ou de grille. Ce double fond est 
ordinairement de fer et remplit la ca- 
pacité de la cucurbite. Il est garni de 
deux petites anses , et coupé en 
deux parties qui sont réunies par deux 
charnières, de manière à pouvoir le 
plier en dété pour l’introduire et le 
retirer de la cucurbite. Il est sup- 
porté par trois pieds qui l’éloignent 
ä-peu-près de deux pouces du fo nd de 
cette même cucurbite. Au moyen de 
ce double fond, la matière n’étant 
point en contact ipnédiat avec le feu, 
brûle beaucoup moins , et donne par 
conséquent moins de goût d’'empyreu- 
me au produit de la distillation. 


$S. VI 
De la distillation des Lies: 


LA plupart de ceux qui distillent 
des lies et des bessières, sont dans 
l'usage de les jeter dans l’alambic, et 
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de les distiller telles qu’elles sont; alors 
elles ne manquent pas de brûler, et 
de communiquer au produit le goût 
d'empyreume, qui joint à la surabon- 
dance d'huile âcre que contiennent 
les Eaux-de-vie de lie, comme celles 
de marc, les rendent d’une très-mau- 
vaise qualité. Il y a quelques vinai- 
griers qui les traitent d’une autre ma- 
nière. Ils les placent dans leurs étuves 
dans de grands vaisseaux de boïs ar- 
més d’un robinet dans leur partie in- 
férieure. La chaleur les divise et ils en 
retirent le Vin, au moyen de leur 
robinet , dont ils font du vinaigre , 


et dont on pourroit également faire 
de l’Eau-de-vie. 


$S. VIL 


De la distillation des Eaux-de-vie de 
grains. 


QuanD on veut faire de l'Eau-de- 
vie de grains on commence par faire 
une liqueur vineuse avec la semence 
qu’on y destine, en Jui faisant subir 
la fermentation qui produit l’alcohol 
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ou esprit, Toutes les substances fer- 
mentacées sont susceptibles de cette 
fermentation ; mais c’est plus ordinai- 
rement l’orge qu’on emploie à cet usage. 
On le plonge d’abord pendant une 
demi-heure dans de l’eau tiède; on 
l’étend ensuite sur des paiïllassons, où 
il se ressuye. L'eau chaude en le pé- 
rétrant le dilate et le fait germer in- 
continent. C’est cette germination qui 
y développe le principe sucré. Quand 
il est bien germé, on l’étend dans une 
assez grande quantité d’eau pour qu 1 
ÿ nage aisément ; : alors la fermenta- 
tion vineuse s'établit et s’annonce par 
la chaleur et l’éballition. La liqueur 
devient sapide et coloriée. Lorsqu'elle 
est parvenue à ce degré, on la trans- 
porte dans l’alambic et on la distille, 
en suivant les mêmes procédés que 
dans la distillation du vin. Le cidre 
etle poiré se distillent aussi de la 
même manière. 


DÜUTDISTELLATEUR 
S. VIIL. 


Procédé pour faire La bierre. 


#7. 


PRENEz orge, dans lequel on peut 
faire entrer si l’on veut un quart de 


froment, 2 quintaux. 
Houblon , 4 livres. 
Eau, 300 pintes. 


Après avoir mis l’orge dans une cuve, 
on verse dessus de l’eau dégourdie en 
assez grande quantité pour l’imbiber; 
on la laisse tremper pendant environ 
deux heures; on la retire de la cuve; 
on la met en tas de cinq à six pouces 
d'épaisseur, dans un lieu à la tem- 
pérature de dix à douze degrés. Ce 
degré de chaleur , à l’aide de l’humi- 
dité, y détermine promptément la 
germination; dès qu’elle y est bien 
développée on larrête par la dessica- 
tion , en étendant l'orge en couches 
très-nunces et élevant la température 
du lieu, ou bien en faisant passer 
Porge dans un canal incliné et chauffé 
à un degré convenable, ou enfin de 
toute autre manière, 
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Quand le grain a reçu cette pre- 
mière préparation , on le mout gros- 
sièrement et on le met dans une cuve 
suffisamment grande pour en contenir 
lé double. On ae chauffer l’eau-dens 
une chaudière placée à côté de la 
cuve. Dès qu’elle est à 25 ou 30 degrés 
de température , on en jette sur le 
malt (car c’est ainsi. que se nomme le 
grain après sa mouture ) en quantité 
suffisante pour limbiber et le surna- 
ger de quelques pouces ; on agite, c’est- 
à-cire on brasse fortement le mélange; 
pendant ce temps Peau de la chetdere 
Frs de température, et c’est 
quand elle est à-péu- près à 5o degrés 
qu'on interrompt le brassage pour en 
mettre de nouveau dans l1 cuve jus- 
ques à la moitié de la hauteur de sa 
partie vide ; on reprend le brassage et 
on le continue jusqu’à ce que l’eau de 
la chaudière soit bouillante, ou à-peu- 
yrès; alors on achève de remplir la 
cuve, et On brasse de nouveau. On 
jette le houblon dans la chaudière, 
dans laquelle 41 doit rester assez d’eau 
pour ly tenir en suspension. On doit 
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avoir eu soin de diminuer le feu sous 
la chaudière au moment où l’on a 
Ôté la première eau bouillante. 

Le brassage fini, on filtre le mé- 
lange de malt et d’eau, qui prend alors 
le nom de mout de bierre. Cette opé- 
ration se fait à l’aide d’un tampon de 
bois, qui surmonte la cuve, et qu 
bouche un trou pratiqué à son fond. 
Le tampon entre avec force dans un 
paillasson, fixé lâchement sur le fond 
de la cuve; on desserre un peu le tam- 
pon, etle mout filtre à travers le pail- 
lasson , et tombe dans un récipient, 
duquel on le transporté dans la chau- 
dière où est le houblon. Lorsqu'on y à 
transporté toute la liqueur filtrée, on 
la fait réduire de moitié par l’ébulli- 
tion. Alors on la met en tonneaux, 
ayant soin de mettre des tamis sur les 
entonnoirs, pour en séparer le hou- 
blon. La fermentation s’y établit d’elle 
même , et la bière s'achève toute 
seule, moyennant que les tonneaux 
sont placés. à une température conve- 
nable , c’est-à-dire, de dix-huit à vingt 
degrés. 


L'ART 

On peut mettre dans chaque tort- 
neau un peu de levure, étendue de 
trois ou quatre parties de mout de 
bière, et la fermentation en est plus 
prompte. On doit avoir en bière la 
moitié de l’eau employée. 
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CELA PAL FRE ET: 
Des principes généraux. 


Lzss liqueurs composées qui con- 
cernent la profession des Distillateurs 
ou Marchands de liqueurs, sont ou 
spiritueuses ou aqueuses ; elles sont 
toutes plus où moins imprégnées du 
principe essentiel des plantes , des 
fleurs, des graines, etc. et du suc des 
fruits aromatiques qu’on retire par le 
moyen de l’infusion où macération , 
et ensuite par la distillation , comme 
aussi par celui d’une simple “infusion 
dans l’esprit-de-vin rectifié, dans les 
eaux disullées, de pluie ou de rivière, 
ainsi que par le moyen de l’expression. 
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Quoique la bonté de ces liqueurs 
dépende non-seulement de la pureté 
des principes spiritueux et aqueux qui 
sont destinés à en être la base, mals 
encore de la bonne qualité des sub- 
stances aromatiques qui doivent y en- 
trer comme parties constituantes, nous 
observerons que l’arliste ne doit né- 
gliger aucun des moyens qui sont né- 
cessaires , ef qui peuvent concourir à 
diriger É choix qu'il doit faire de 
ses Lutte. 

Si nos artistes étoient plus à portée 
de cultiver, ou récolter et conserver 
les simples et les fruits dont ils font 
usage, nous aurions établi quelques 
règles générales qui pourroient tendre 
à en perfectionner la qualité spéci- 
tique ; mais comme ces plantes vé- 
gètent dans des contrées éloignées des 
capitales où résident les Arts, nous 
ne pouvons indiquer d’autres règles 
que celles qu’on peut établir par Poe 
sage des sens de la vue , de l’odorat et 
du goût. 

Cette espè ce d’ analy se préliminaire 
est une science qui exige non-seule- 
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ment des ER es qu ‘on ne peut 
acquérir que par la pratique , Inals 
cette sance dépend encore de la sen- 
sibihité des organes ; car l’expérience 
nous fournit F preuve que les appa- 
rences extérieures peuvent encore 
nous tromper. Ainsi, tous ceux dont 
les organes sensitifs ne seroient pas 
assez délicats pour les assurer de la 
bonne qualité des fruits sur lesquels 
ils se proposent d'opérer, devroient se 
destiner à exercer une autre profes- 
sion , parce que toutes les compositions 
qui concernent celle des Distillateurs, 
dépendent presque toujours du goût 
et de l’odorat. 


CAC ESIO TER FE CET I. 
Du choix des fleurs et des fruits. 


Ox choisira les fleurs et les fruits 
qui ont plus d'o: leur , de saveur et de 

couleur ; car re de ces espèces se 
distingue aussi par la couleur qui lui 
est particulière, comme le safran, par 


sd 
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sa couleur jaune, tirant sur le rouge 
foncé ; la canelle , par sa couleur 
jaune , un peu rougeâtre ; la vanille, 
par sa couleur brune, tirant sur le 
noir; la violette , par sa couleur bleue 
de roi; les fraises, par leur couleur 
rouge, tirant sur le cramoisi ; le ci- 
tron, par sa couleur jaune-claire , et 
les oranges , par leur couleur aurore. 
Lorsqu'on fera provision de ces der- 
niers fruits, ainsi que des cédras, 
bergamotes, poncires, limettes, ete. à 
dessein de les conserver pour en user 
au besoin , il faudra choisir ceux dont 
les écorces sont bien fines, lisses, et 
qui sont plus abondamment pourvus 
d'huile essentielle ; car quand les pe- 
tites cellules qui renferment les par- 
ticules huileuses , ne sont pas suffisam- 
ment remplies de ce principe essen- 
tiel, les interstices qui les séparent les 
unes des autres, étant plus lâches, se 
remplissent d’une quantité surabon- 
dante d’eau qui produit la fermenta- 
ton putride, laquelle pénètre dans 
l’intérieur du fruit, ce qui fait que 
l'usage du suc qu'il renferme , n’est 
Le € 
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plus applicables qu'aux teintures des 
étoffes. 

On donnera la préférence aux sim- 
ples, aux graines et aux fruits, dont 
les pellicules qui leur servent d’en- 
veloppes seront bien tendues ; parce 
que ce signe extérieur ést une mar- 
que certaine que ces fruits contiennent 
plus de principes, qu'ils n’ont été cueil- 
lis qu'après avoir reçu tous les degrés 
de coction nécessaire. 

Quand les fruits ne sont pas assez 
abondamment pourvus de principes 
essentiels, ce qui peut être occasionné, 
soit par la mauvaise culture des plan- 
tes, soit aussi par l’intempérie des sai- 
sons, l’Artiste peut réparer ce défaut 
de qualité, en augmentant les quanti- 
tés proportionnelles de ces fruits ; mais 
lorsque leur saveur naturelle a été al- 
térée ou dénaturée, soit par quelque 
cause accidentelle, soit parce que les 
plantes qui les ont produits n’ont point 
été naturalisées, ces fruits doivent être 
rejetés comme inutiles ; car on ne con- 
noît encore aucun moy en assez puis- 
sant pour corri iger ces défectuosités. 
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L’Artiste doit être d’autant plus sur ses 
gardes pour le choix des fruits et des 
graines, qu'il y en a une infinité d’es- 
pèces dont la saveur désagréable ne se 
développe que pendant ou après la 
manipulation , telles que la graine du 
café qui aurait été conservé dans un 
magasin trop humide, ou dans quel- 
que autre lieu où il y aurait des caisses 
de citrons, de savon, ou toute autre 
substance odoriférante; les oranges et 
les citrons qui auraient été affectés de 
la gelée, ou cueillis sur des arbres qui 
n’auroient pas été greffés, ont une 
saveur si désagréable, qu’un seul de 
ces citrons suflit pour gâter cinquante 
pintes de limonade. Les amandes du 
cacao qu'on garderoit trop long-temps 
après avoir été réduites en pâte et 
sans addition de sucre, contracteraient 
un goût de savon si considérable, que 
cette saveur absorberoit celle des aro- 
males qu'on feroit entrer dans le cho- 
colat qui auroit été fabriqué avec ce 
cacao. La vanille et la canelle qui au- 
raient contracté un goût de moisi ou 
de savon , lequel serait, à la vérité, 

: 
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imper ceptble, parce qu'il seroit mas- 
qué en partie par le principe aroma- 
tique de ces fruits, produiroient une 
saveur désagréable dans l’esprit-de-vin, 
les syrops, ou la liqueur du chocolat. 

Nous observerons encore que les 
amandes douces, les pistaches, les 
avelines , etc. qui sont susceptibles de 
ohtauier un goût de rance, ne mani- 
festent sensiblement leur saveur, que 
quand ces fruits ont été délayés dans 
l’eau sucrée. 

Quand on employera les fleurs d’o- 
, ranges , d’œillets, de roses, de vio- 
lettes , de jonquilles, de jasmins d’Es- 
pagne, etc.il faudra non-seulement les 
choisir nouvellement cueillies,mais que 
ces fleurs soient encore bien nourries 
et bien sèches ; car quand elles ont 
été cueillies immédiatement après la 
pluie, ou qu’elles ont été mouillées à 
dessein d'en augmenter le poids , et 
de les faire paroître plus nourries ou 
plus fraîchement cueillies, l'humidité 
surabondante dont ces fleurs sont rem- 
plies, fait qu’il se produit un mou- 
vement de fermentation assez consi- 
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dérable, pour que la saveur acerbe 
ou herbacée de leurs calices et de 
leurs pistiles, se mêle et absorbe la 
majeure partie du parfum des pétales 
et des éfamines de la fleur, qui y 
sont adhérentes. 

Nous avons encore remarqué que 
les fleurs qui ont été cueillies à pro- 
pos, et dans le temps de la première 
pousse , que ces fleurs, dis-je, étoient 
plus odorantes que celles qu’on cueille 
dans le temps de la seconde, troisième 
ou quatrième pousse ; et on trouvera 
aussi que celles qu'on recueille en 
automne, contiennent plus que moïtié 
moins de pr incipes aromatiques , que 
celles qui ont été cueillies au printems. 

On ne doit employer les fleurs de 

safran, de tilleul et de sureau, que 
quand elles auront été artistement des- 
séchées à l'ombre, parce que ces fleurs 
sont imprégnées d’un sel volatil qui 
contientla saveur naturelle de la plante, 
et dont on ne peutse débarrasser qu’en 
les faisant sécher à un air libre. Les 
fleurs du safran sont si fortement im- 
prégnées de cette saveur , que la temm- 
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ture qu’on en retireroit, même après 
que ces fleurs ont été desséchées, auroit 
encore le goût naturel de la feuille 
qui forme le résidu de la liqueur, si 
l’on négligeoit d’en expulser cette 
partie par le moyen d’une opération 
préliminaire que nous donnerons à 
l’article du scubac. 

On n'emploiera les plantes que 
quand elles auront acquis le degré de 
maturité parfaite. On reconnoît ce 
terme, quand les fleurs commencent 
à s'épanouir. Les bonnes qualités des 
fruits dépendent aussi de leur ma- 
turité : on ne doit recueillir les se- 
mences que quand elles sont parfai- 
tement müres, et on choisira encore 
dans chacune des espèces celles qui 
sont grosses, bien nourries , bien en- 
tières, d’une odeur forte, d’une saveur 
pénétrante et agréable, 

Æes baies et les semences aroma- 
tiques sèches seront conservées dans 
des boîtes bien fermées, garnies de 
papier blanc, et elles serontemployées 
dans le courant de l’année; car si les 
unes et les autres étoient conservées 
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plus long-temps, elles perdroient une 
grande partie de leurs parfums , et on 
seroit non - seulement obligé d'aug- 
menter les doses, mais les esprits aro- 
matiques qu'on en retireroit, seroient 
encore beaucoup moins agréables. 

Quoique les liqueurs fraiches et 
les glaces soient susceptibles d’être 
variées à l’infini, les fruits qu’on fait 
le plus ordinairement entrer dans ces 
liqueurs, peuvent néanmoins se ré- 
duire aux graines de melons d'Italie, 
aux amandes douces , aux fraises, 
groseilles, cerises , framboises, à l’é- 
pine-vinette, aux pepins de grenades, 
au suc des citrons , des oranges , etc.; 
et les substances qui sont seulement 
applicables à la composition des glaces, 
sont les cédras, l’ananas , la lime- 
douce , la bigarade, la bergamote, le 
poncire , toutes les espèces de pêches, 
les prunes de reine-claude , de mira- 
belle, le raisin muscat , la fleur-d’o- 
range confite au liquide , les poires 
de rousselet , les avelines , la crême 
blanche, la crême brûlée , celle aux 
pistaches , à la vanille , à la canelle, 
au chocolat, etc. 
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On choisira des amandes de Pro- 
vence, grosses , bien renflées , et qui 
soient de l’année , parce qu’elles se 
rancissent en vieillissant. 

On choisira la graine de melons 
d'Italie, qui soit bien nourrie et bien 
sondée de son enveloppe. 

On prendra les fraises rondes , un 
peu allongées , d’une belle couleur 
rouge , vive, animée , et fraîchement 
cueillies. On doit encore observer que 
les fraises qu’on cueille dans les bois 
contiennent plus de principes vineux, 
aromatiques , que celles qui sont ex- 
posées à l’ardeur du soleil , parce que 
la trop grande chaleur développe et 
fait évaporer le sel acide qui contient 
la majeure partie du parfum de ce 
fruit. Tous ceux qui cultivent le frai- 
sier dans nos jardins, conviennent que 
la qualité du fruit qui provient du 
plant qu'ils ont levé dans les bois, 
est supérieure pendant quelques an- 
nées; mais ces cultivateurs n'ont pas 
encore remarqué que celte plante 
réussiroit également bien étant placée 
sous les arbres de leur. jardin, et que 
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ce fruit ne dégénère qu’en raison de 
ce qu'ils exposent leur plant de frai- 
siers à la trop grande ardeur du soleil, 

On donnera toujours la préférence 
aux framboises qui auront une belle 
couleur rouge, qui ont plus d’odeur, 
et qui seront mieux remplies : quoi- 
que les principes qui constituent ce 
fruit, ne soient pas plus intimement 
liés ensemble, que ceux qui consti- 
tuent les fraises, comme les baies de 
framboises sont entassées et jointes 
les unes aux autres, que les feuilles 
du frambroisier sont plus larges que 
celles du fraisier, et que ces feuilles 
sont encore disposées de manière que 
les rayons du soleil ne tombent pas 
directement sur le fruit, ces arbris- 
seaux peuvent être cultivés en plein 
champ, sans que ce fruit éprouve au- 
cune altération , pourvu, toutefois, 
qu on le cueille sitôt qu’il aura atteint 
le degré de maturité. 

Les groseilles qui viennent de Noisy, 
ainsi que toutes celles qui proviennent 
desgroseillers cæitivés en plein champ, 
doivent êtr \à celles qu’on 
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recueille dans nos jardins, à moins 
que les arbrisseaux qui produisent 
celles-ci ne soient bien exposés au 
soleil; car nous avons remarqué que 
tous les grains de ce fruit qu’on cueille 
sur des groseillers qui sont exposés à 
bre. ; étoient plus gros que ceux 
qui sont au soleil, mais que ceux- Ci 
étoient plus savoureux; ainsi, on choi- 
sira la groseille dont les grains ne se- 
ront ni {rop gros ni (rop petits, d’une 
belle couleur rouge, claire ,.transpa- 
rente, et d'une acidité agréable ; et 
celle qu'on appelle vulgairement gro- 
saille blanche, quoique le suc qu’on 
en retire soit un peu moins acide, 

est plutôt une variété du fruit précé- 
dent, qu'une véritable espèce : ainsi 
on peut l'appliquer aux mêmes usages 
que la groserlle rouge. 

Onn ’emploiera l épine-vinette, que 
quand elle aura acquis sa maturité 
parfaite, parce que la finesse du par- 
fum de'ce fruit ne se développe que 
lorsqu'il a reçu tous les degrés de 
coction nécessaire,-et qu'on y ajoute 
un peu d'esprit de citrons. 
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On préférera toujours les cédras, 
citrons, bergamotes, grenades, ainsi 
que les autres fruits aromatiques qui 
viennent d'Italie, parce que le par- 
fam et le suc de ces fruits sont plus 
agréables que ceux de Provence ; et 
comme 1l y a trois espèces de gre- 
nades, on choisira celles qui ont un 
goût agréable, plus vineux, et qui 
sont plutôt douces que trop aigres , 
parce qu'on y fait également entrer 
l'esprit de citrons. 

À l'égard des articles qui concernent 
les huiles essentielles, les baumes et 
les résines, ces différentes parties ont 
été supérieurement traitées par M. 
Hoffman (1), et je ne pourrois mieux 
développer les principes que ce cé-= 
lèbre Artiste a établis, qu’en copiant 
littéralement tout ce qui a été dit sur 
ce sujet. D'ailleurs, comme les huiles 
essentielles qu’on retire des végétaux 
sous la forme naturelle , ne peuvent 


(1) Voyez les Observations physiques et chy+ 
miques d’Hoffman , tom. x , p. 1. 
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se fabriquer que dans les pays où les 

_ fruits sont plus abondans , et que celles 
que nous retirons de ces différens | 
fruits, pour en constituer la base de 
nos liqueurs, sont presque toujours 
sous la forme de teintures : nous trai- 
terons plus particulièrement cette par- 
tie, aux articles de l’infusion et de la 
distillation des esprits aromatiques. 
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Du choix des Eaux-de-rie. 
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ZouTEs les Eaux-de-vie sont pro- 


pres à former la base des liqueurs qui 
n'ont été imaginées que pour satis- 
faire Pappétit désordonné du peuple, 
mais comme celles que je me suis 
proposé de traiter, doivent être ran- 
gées dans une classe toute difiérente, 
les Eaux-de-vie, ou esprits de vins 

que nous destinerons à former nos li- | 
queurs, doivent préalablement être 
rectifiées de manière à les ramener au 
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degré de pureté d’où dépend la ma- 
jeure partie des bons effets qui leur 
ont été attribués. Quoique toutes les 
Eaux- de-vie qui sont dans le com- 
merce soient susceptibles d’être por- 
tées au même degré de simplicité, 
l’Artiste doit néanmoins être toujours 
en garde contre celles qui ont un goût 
de terroir, comme la plupart des 
Eaux-de-vie de Saumur et du Limou- 
sin, ainsi que contre celles qui au- 
roient contracté un goût de fut ou de 
brûlé; car on n’a encore trouvé au- 
cun moyen de les dépouiller de ces 
saveurs désagréables ; on doit égale- 
ment être en garde contre les Eaux- 
de-vie qui se fabriquent, tant avec 
les lies et bessières de via qu'avec les 
marcs du raisin, parce qu'il est encore 
impossible de leur communiquer ce 
ton savoureux qui fait distinguer les 
meilleures qualités de nos Eaux-de-vie; 
ces deux dernières espèces ont été 
prohibées, parce qu’on a remarqué 
qu'elles étoient trop caustiques pour 
servir de boisson, et qu’elles ten- 
doient plutôt à enflammer qu’à cica- 
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triser les playes; mais nos Fabricans 
ont trouvé les moyens de remettre ces 
Eaux-de-vie dans le commerce , sous 
le spécieux prétexte de les convertir 
en Esprit de vin, dont l’usage ne. de- 
voit s'appliquer qu’à la seule fabrica- 
tion des vernis. Comme les Eaux-de- 
vie sont devenues fort rares, depuis 
que la consommation en est si géné- 
rale , et l’exportation si considérable, 
la plupart de nos fabricans ont mêlé 
ces mauvaises qualités d’Eau-de-vie 
avec celle qui étoit destinée au com- 
merce; ces espèces d'Eau-de-vie se 
distinguent d’abord par un certain 
goût acerbe, sec et ardent, ainsitque 
par l’âcreté surabondante qu’on trouve 
dans le phlegme qui forme partie du 
résidu , soit après l’ustion, soit après 
Ja rectification ; ; or, comme les saveurs 
désagréables , dont les Eaux-de-vie se- 
roient imprégnées, couvriroient le par- 
fum des fruits qui caractérisent les li- 
queurs , il est essentiel que l’Artiste 
fasse choix d’Eau-de-vie qui soit fran- 
che, de bon goût, qu’elle soit vieille, 
spiritueuse et savoureuse comme les 
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Eaux-de-vie de Coignac, Les Eaux-de- 
vie doubles, ou celles appelés trois 
quarts, doivent être préférées à celles 
qui seroient à un titre inférieur, parce 
que ces Eaux-de-vie ont déja été recti- 
fiées ou distillées avec plus de pré- 
cautions, qu’elles contiennent beau- 
coup moins de corps hétérogènes que 
les Eaux-de-vie simples , et qu’elles 
épargnent une opération au liquo- 
riste. 


Rectification de l'Esprit-de-vin. 


Pour rectifier lesprit-de-vin qui 
qui convient mieux à notre usage, 
on mettra vingt-quatre pintes d’esprit- 
de-vin commun en dissolution pen- 
dant quinze jours , dans douze pintes 
d’eau de rivière non filtrée, mais lim- 
pide. On fait distiller ce mélange, 
et quand on a obtenu vingt pintes 
de liqueur , on change de récipi- 
ent, et on continue la distillation 
jusqu'au degré de chaleur de leau 
bouillante; on met le premier produit 
en réserve; on y ajoute huit pintes 
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d’eau; et quinze jours après .ce mé- 
lange, on fait également distiller au 
bain, qu'on est convenu d’appeler de 
vapeurs, parce que le degré de cha- 
leur doit être moins considérable ; et 
lorsqu'on a obtenu seize pintes d’es- 
prit, on change de récipient ; on 
laisse couler le surplus comme il a été 
dit; on mêle ce dernier produit avec 
celui de la première opération, et on 
met ce mélange en réserve, pour le 
porter au même degré de rectification 
par de nouvelles distillations. 


Observation. 


JE ne sais à quelle époque Kunkel 
s’est avisé de mettre l’esprit-de-vin en 
dissolution dans l’eau, à dessein de le 
dépouiller de son huile grasse empy- 
reumatique ; mais j'ai l'honneur d’as- 
snrer et d’avouer de bonne-foi que 
lorsque je conçus l’idée d’exécuter 
la même opération, je n’avois alors 
d'autre intention que celle d’adoucir 
la trop grande ardeur de l’esprit-de- 
vin. Or, comme je remarquai que 

mon 
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mon opération remplissoit parfaite- 
ment bien l’objet que je m'étois pro- 
posé, je la continuai fort long-tems , 
sans soupconner même l’existence de 
cette huile grasse que le hasard me 
fit apercevoir, et si je rends raison 
de la remarque que j'ai faite à ce su- 
jet, je prie mes Lecteurs de vouloir 
bien être persuadés que je n’ai point 
d’autre prétention que celle de con- 
firmer le sentiment de Kunkel : voici 
le fait. Dans les années 1740 et 17417, 
l’Eau-de-vie étant devenue fort chère 
et très-rare , tant à Paris que dans les 
provinces qui nous approvisionnoient 
ordinairement , je pris la résolution de 
faire venir une partie assez considé- 
rable d’esprit-de-vin commun, que 
j'avois recommandée à Matte-la-Fa- 
veur, qui étoit alors un des meilleurs 
distillateurs de Montpellier : or, 
comme j'avois observé pendant plus 
de dix années avant cette époque, 
que l'esprit de vin que je ne rectifiois 
plus qu'après l'avoir mis en dissolution 
dans l’eau, me donnoiït une odeur beau- 
coup plusagréable, etunesaveur moins 
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âcre, moins ardente , que celui que j'a 
vois rectifié sans addition d’eau; cette 
méthode me parut encore d'autant plus 
intéressante pour mes opérations, que 
les liqueurs dans la composition ‘des- 
quelles je faisois entrer cette qualité 
d'esprit de vin, étoient plus coulantes, 
et que leur parfum étoit plus délié et 
plus péné trant, parce que cet esprit 
ne se chargeoit que des huiles essen- 
telles les plus pures des fruits. 
Enfin, suivant le principe que j a- 
vois adopté: je mélai 2. quatrième 
parle d’eau de rivière à | ss it de vin 
que javois tiré de M ontpe lier. Huit 
jours après ce mélange, je procédai àla 
rectification. Comme je n’av Ois pas en- 
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prits de vin du Languedoc, ,j en obser val 
plus attentiv act les produits et les 
résidus que je trouvai d’abord plus 
ardent el moins savoureux que les es- 
prits de vin que j avois retirés des 
Eaux-de-vie de Cognac. Des OCCüpa- 
tions indispensables ne m'ayant pas 
donné le temps de démonter mon 
alambic aussitôt après l'opération, lors- 
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que je levai le chapiteau , à l’effet de 
recommencer une seconde distillation, 
le résidu de la première étoit presque 
totalement refroidi. Gomme le coller 
de ma cucurbite étoit fort large, j'a- 
perçus d’abord quelques bulles d’ ble 
qui flottoient sur la superficie de ce 
résidu, et dont chacune étoit presque 
aussi étendue qu’une pièce de six sols ; 
je retirai doucement ma cucurbite de 
son bain-marie ; je linclinai de ma- 
nière que ] j'enlevai toutes ces parties 
d'huile quis’étoient déjà fort épaissies ; 
je les rassemblai dans une soucoupe 
de porcelaine que je mis en réserve, 
et lorsque cette huile fut totalement 
refroidie, sa couleur devint sembla- 
ble à celle du maron; elle acquit 
d’abord la consistance du beurre, et 
ensuite celle du suif de mouton; sa 
saveur éloit âcre, désagréable; et 
son odeur étoit presque aussi forte 
que celle de l’huile de térébenthine; 
je formai de ces particules d'huile réu- 
mes, une boule de la grosseur d’une 
aveline : : elle pesoit un gros; je la 
soumis à l’inspection de feu M. Rouelle: 
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comme je ne pus parvenir à le per 
suader que cette huile prover oit de 
l esprit de vin que j'avois rectifié, pour 
mieux M assurer, Je nétoyal bien EXaC- 
tement mon ala . ) qui étoit d’étain 
fin , et dont je me servois depuis plus 
de douze ans; je le chargeai avec 
duante "huit pintes de la même li- 
queur, © ’est-à-dire , de la même quan- 
tité que j'avois employée dans l’opé- 
ration précédente; je luttailes jointur es 
de mon vaisseau; je procédai à Ja 
rectification ; et lorsque j'eus obtenu 
la même quantité d'esprit que dans 
la première opération , je laissai re- 
froidir le résidu ; je démontai mon 
alambic, et je _. ai un peu plus que 
Ja même quantité d'huile grasse, parce 
que je l’avois enlevée avec plus de 
précaution. 

Quelques années après je répétai la 
même opération avec l’eau-de-vie de 
Cognac; mais le résidu de la même 
quantité d'esprit de vin commun que 
je retirai de cette Eau-de-vie, ne m’a 
donné qu’un demi-gros et près d’un 
scrupule de cette huile grasse, dont 
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la saveur et la couleur étoient les 
mêmes que celles des Eaux-de-vie du 
Languedoc. Si mes opérations ont été 
aussi bien suivies que j'ai lieu de le 
présumer, je me crois autorisé à con- 
clure que cette espèce d'huile se trouve 
en plus ou moins grande quantité, 
mais toujours en raison de ce que les 
Vins contiennent une quantité plus 
ou moins considérable de tartre avec 
lequel cette huile est intimement unie. 

On verra dans la suite que toutes 
les plantes et les fruits contiennent 
également une plus ou moins grande 
quantité d'huile de même nature que 
celles-ci. 


Propriété de l'esprit de vin rectifié. 


LA propriété de l'esprit de vinrec- 
tifié de cette manière, dit le célèbre 
médecin et chimiste Fourcroy , est de 
soutenir et de relever les forces abat- 
tues , d'augmenter l'énergie des fibres 
contractiles, le mouvement de la cir- 
culation, Pactivité de tout le système 
animal, ce qui le fait ranger parmi 
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les médicamens les plus importans. 
On le donne rarement seul, à moins 
que ce ne soit en le réduisant en va- 
peur pour l’introduire avec l'air dans 
les poumons et le faire agir sur les 
fibres relâchées, ou sur les ulcères qui 
les attaquent. On l’associe à une foule 
de substances diverses pour ajouter à 
ses vertus ou les approprier aux in- 
dicafions qu’on se propose de remplir. 
C’est en raison, continue-t-il, de 
la vertu tonique et fortihante de l fal- 
cohol, qu’on l emploie si fréquemment 
dans rs préparation des liqueurs très- 
agréables qu’on prend à la fin des 
repas pour favoriser la digestion. Ces 
liqueurs se font en combinant l’alco- 
hol bien rectifhié ayec le sucre et le 
principe aromatique de certains vé- 
gétaux , de leurs fleurs ou de leurs 
fruits. Quand ces matières sont unies 
en proportion convenable, de manière 
qu’une ne domine pas sur l’autre : 
quand la combinaison est bien intime, 
ce quia lieu sur-tout à l’aide du temps, 
il en résulte des boissons extrêmement 
agréables et encore plus salubres , 
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pourvu qu'on n ‘en use qu'avec mo- 
dération. 

D’après une telle autorité, on ne 
doit pas être étonné des grandes ver- 
tus que nos anciens médecins -chi- 
mistes attribuoient à leur Eau-de-vie, 
et plus encore aux différentes tein- 
tures, élixirs et liqueurs, dans la com- 
position desquelles elle entroit. On ne 
doit pas non plus être surpris des 
grandes précautions qu'ils prenoient 
pour la rectifier et la purger de tout 
corps hétérogène. Sans doute leurs 
procédés étoient défectueux ; mais leur 
but n’en étoit pas moins louable , et 
c'étoit aux progrès de la chimie de 
nous donner les moyens simples et 
propres que chaque art possède au- 
jourd’hui. 
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Histoire des Liqucurs potables. 


À ous avons déjà prévenu nos Lec- 
teurs, que les eus spiritueuses 
étoient d’un fort grand usage en Mé- 
decine chez les anciens; ces liqueurs 
ne consistoient néanmoins que dans 
le mout du raisin qui en étoit la base 
et qu’on aromatisoit relativement aux | 
propriétés qu'on avoit attribuées à M 
(ll chacune de ces liqueurs. | 
À L'exemple d'Hippocrate fut bientôt 
suivi par Gallien , Aristote, Théo- 
phraste et Dioscoride , de manière 
qu'en très-peu de temps les espèces de 
>es liqueur. s furent, pour ainsi dire, 

aussi multipliées que celles qui se fe 
bri iquent aujourd'hui; car ce dernier 
|| Médecin nous a laissé les formules de 
plus de 5o espèces différentes de ces 
liqueurs auxquelles on avoit attribué 
des propriétés particulières à chacune 
d'elles. Comme ces liqueurs ont servi 
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de type à toutes celles qui ont été 
composées depuis, et que leurs for- 
mules ne se trouvent que dans les an- 
cièns livres de Médecine , qui sont de- 
venus assez rares pour ne pas être dans 
les mains de tout le monde, nous avons 
présumé qu'on verroit avec plaisir 
l'extrait que nous donnérons de quel- 
ques-unes de ces différentes composi- 
tions, ainsi que celui des changemens 
qu on y a fait depuis Hippocrate jusqu’à 
nous, C’est ce prince de la Médecine, 
qui a créé la première liqueur aroma- 
tique, dont l’usage a été adopté par 
presque toutes les nations, et qu’on a 
toujours appelée Æippocras , laquelle 
n'étoit composée qu'avec le vin, la 
canelle et le miel. Celles que Galien 
et nos anciens Chimistes ont appelées 
aromatiques proprement dites, étoient 
composées de calamus odoratus , de 
nard celtique, que l’on piloit ensem- 
ble, et qu'on faisoit infuser pendant 
quarante jours dans du vin. On trouve 
encore dans Galier la formule d’une 
autre espèce de liqueur, composée de 
calamus odoratus, de grande valé- 
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riane , de cortus, de spica - nard, de 
canelle, d’amomum, de safran et de 
cabaret. Ces plantes ayant été pilées 
ensemble, on les nouoït dans un linge, 
on les faisoit bouillir dans le mout du 
raisin, qu'on versoit ensuite dans un 
tonneau. Suivant Dioscoride , cette li- 
queur étoit bonne aux douleurs de poi- 
trine et du poumon, aux difficultés 
d’uriner, aux frissons des fièvres, aux 
flux menstruel qui auroit été retardé 
ou supprimé, à Ceux qui passent su- 
bitement du chaud au froid : elle di- 
minue l’épaississement des flegmes, 
maintient la couleur bonne, provoque 
le sommeil, et est fort bonne aux dé- 
fectuosités des reins et de la vessie. 
Toutes les autres liqueurs compo- 
sées portoient chacune le nom de la 
plante dominante qui étoit entrée dans 
leur composition, comme vin myrrhé, 
de pommes de coings, de fleurs de 
lambrusq , de gr cnades 2 dont on n'em- 
ploy oit que les pepins, vin rosat , vin 
de mûres de deux espèces, dans l’un 
de squels on faisoit entrer les branches 
du mürier; vin de cèdre, dans lequel 
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on faisoit également entrer différens 
fruits ; vin d absynthe ; d'hysope, de 
fendails dans lequel entroient aussi 
l’anet et le pétroselinum , ainsi qu'une 
infinité d’autres espèces, qu'il seroit 
d’autant plus inutile de nommer, que 
ces liqueurs ne sont plus en usage. 


De l'Hydromel. 


IL y a tout lieu de présumer que 
l’Hydromel a été le premier vin arti- 
ficiel que les Grecs ont imaginé; ils 
aromatisoient cette espèce de vin de 
liqueur avec le gingembre, le safran, 
la canelle , le macis, la noïix-muscade, 
etc. et ils appeloient vin miellé, tous 
ceux dans lesquels on faisoit entrer 
une plus où moins grande quantité de 
miel. 


De FHippocras. 


LA liqueur d'Hippocras, dans la- 
quelle on n’avoit d’abord fait entrer 
qu'une seule espèce de plantes aro- 
matiques , fut perfectionnée dans la 
suite plus particulièrement par Alexis 
Piémontois. Voici sa formule, 
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Canelle, une once. 

Gingembre , deux drachmes. 

Clous de gérofle, du poids de deux 
deniers. 

Muscade et Galanga, de celui d’un 
denier chacun. 

Le tout réduit en poudre. Faites in- 
fuser dans une chopine de vin blanc 
ou rouge, et une chopine de vin de 
Malvoisie. Il faisoit ensuite réduire 
une livre de sucre blanc en poudre, 
qu’il ajoutoit au mélange, après l'avoir 
fait dissoudre dans une autre partie 
de vin. Comme tout ceci, dit-il, ne doit 
faire qu’un flacon de liqueur, si on 
veut en composer une plus grande 
quantité, on augméntera les matières 
en proportion. 


Remarques sur les propriétés que Les 
Anciens ont attribuées au Vin et 
à l'Eau-de-vie. 


LE vin a été le premier menstrue 
que les anciens Chimistes ont em- 
ployé, à l'effet d'obtenir les huiles 
essentielles des végétaux ; mais ces Ar- 
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tistes ayant remarqué que le vin dis- 
solvoit les sels fixes, et s’en chargeoit, 
ainsi que des autres corps hétérogènes 
qui résident dans tous les végétaux, 
ils estimèrent qu'ils ne pouvoient évi- 
ter ces inconvéniens qu'en dépouil- 
lant cette liqueur de ses principes ter- 
reux , salins et aqueux : or, comme ils 
avoient reconnu que la distillation du 
vin étoit le seul moyen qui pouvoit 
remplir efficacement l’objet qu'ils s’é- 
toient proposé, ils effectuèrent lopé- 
ration qu'ils avoient projetée , et son 
exécution les conduisit naturellement 
à retrouver l’Art de la distillation de 
VEau-de-vie ; car il paroît au moins 
vraisemblable que cet Art avoit été 
perdu. 

Si on se reporte à cette époque, et 
qu’on veuille faire attention à la dif- 
férence énorme qu'il y a entre l’o- 
deur et la saveur agréable de Peau- 
de-vie de nos anciens, et celles de 
toutes les productions rustiques dont 
on avoit fait usage jusqu'alors ,on aura 
bien moins lieu d’être surpris de ce 
que ces Médecins - Chimistes avoient 
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envisagé leur liqueur de vie comme 
devant être une-panacée universelle, 
et de ce qu'ils ont substitué l'usage de 
cette liqueur à celui qu’on avoit fait 
des différens vins aromatiques. D’ail- 
leurs, comme ces Artistes n'étoient 
pas assurés que le vin leur donnât une 
huile essentielle, dont l’odeur et la 
saveurse trouveroient infinimentsupé- 
rieures à toutes les liqueurs connues 
jusqu'alors , un phénomène aussi sur- 


prenant qu'inattendu , étoit bien ca- 


pable de les enthousiasmer jusqu'au 
point d’avoir, peut-être, trop exalté 
les propriétés d’une liqueur qui leur 
paroissoit susceptible de se distribuer 
plus prompiement et plus uniformé- 
ment dans toutes les part es organiques 
du corps humain. 

Enfin, si toutes les vertus que nos 
anciens Chimistes ont attribuées à leur 
eau-de-vie , n’avoient eflectivement 
été fondées que sur des idées mal 
conçues, comme le dit M. Machy, 
cette erreur se seroit-elle perpétuée 
pendant près de deux siècles, que leur 
liqueur de vie a été conservée dans 
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toute sa simplicité, et sans qu'aucun 
des Artistes qui ont existé pendant ce 
temps , se soit avisé d'apporter aucun 
changement à sa fabrication, et sans 
qu il ait discontinué de l’appliquer aux 
mêmes usages; car, à l’exception de 
la liqueur appelée or potable , leau- 
de-vie simple a été la seule liqueur 
que nos Médecins aient administrée, 
depuis qu'ils avoient abandonné Pu- 
sage des vins aromatiques , jusqu'au 
quinzième ou seizième siècle , que Pa- 
racelse a imaginé les liqueurs qu'il 
appeloit son grand arcane, son grand 
et petit cérculé, ainsi que son élixir 
de propriété, et que le Médecin Brou- 
aut a concu l’idée de retirer les huiles 
essentielles des fruits > par le moyen de 
leau-de-vie, à dessein d'en composer 
des liqueurs qu’on a également admi- 
nistrées comme potions cordiales. 
Dans les citations suivantes, on va 
entendre M. Brouaut lui-même s’ex- 
pliquer sur les liqueurs aromatiques , 
et plus partic ulièrement sur l'Eau-de- 
vie des anciens, avec un style et dans 
des termes surannés, à la vérité, mais 
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énergiques, et que nos Lecteurs ne 
seront peut-être pas fâchés de trouver 
iCI (x). 

« Voulez-vous orner ce ciel (l’eau- 
» de-vie ) de belles et puissantes étoi- 
» les? Faites-lui tirer les teintures de 
> toutes les choses qui seront propres 
» pour la générale conservation de la 
>» vie long ue, ou bien pour la spéciale 
» guérison ie chacune maladie. 

Quant à la générale conservation, 

» vous prendrez les confortatifs des 
> parties nobles, comme du cerveau, 
» du cœur, du foie, de l’estomach, 
» du poumon, des reins, de la rate, 
» ou autres; et ne vous sera besoin 
» de faire un grand amas des appro- 
» priez à à chacun; mais il suffira de 
» choisir celui qui sera le plus haut 
» en degrés de vertus ; comme pour 
» le cœur, vous prendrez le safran, 
» le macis; pour le cerveau, le musC, 
» le vitriol préparé ; pour les nerfs et 
» le chef, la lavande, la primerole ; 


(x) Voyez Anatomie du Vin et de l’Éau-de-vie, 
pag. 100 et suiv. 
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la sauge, le romarin, pour l’esto- 
mach, la menthe, le cyperus, le 
gérofle, la canelle ; pour le foie, 
l’aigremoine, les racines apéritives; 
pour la rate, le tamarin ; pour les 
reins, {a biere Indaiguë ; ; pour Ja 
semence, les figues, le satyrion ; 
pour les venins, pour le poumon, 
la réglisse, la terre sigillée. 

» Car les médicamens plus simples 
sont les meilleurs , et le grand nom- 
bre ou camonllenent de remèdes 
en un corps, ne fait jamais bons ni 
louables effets, et Nature s'exerce 
plus gaillardement à la réception de 
peu qu’à l'importunité de plusieurs, 
qui lui donnent trop de surcharge 
et empêchemens. 

» Quant à la spéciale cure des ma- 
ladies, vous ferez le semblable; car 
cette nature a imprimé en certaines 
choses la propriété de guérir, cha- 
cune la sienne, sans avoir le soin 
de laide ni secours des autres; 
comme à la primerole ou lavande, 
la par alysie ; à la soldanelle ou chou 
marin et aux hiébles , lhydropisie; 
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à la pæone, l'épilepsie ; à lhypé- 
riCOn, Pimpureté et corruption du 
sang , vers et les fièvres; au plan- 
tain, (comme dit Fernel) Île : spécial 
remède de toutes ; à la lanc elée , les 
ulcères corrosifs ; au bugle et sani- 
cle, les plaies, CE aime des dires. 
ES s’il vous plaît placer en notre 
ciel de vie, les astres et vertus des 
choses aromatiques , très - utiles à 
plusieurs maux, comme de la ca- 
nelle, girofle, macis , muscade, gen- 
nb: et iles drogues Sdérentes. 
il sera a. facile en la manière ci- 
devant enseignée. 

Le semblable se pourra faire des 
laxatifs, comme du senné, de la 
rhubarbe , agaric, turbith et autres, 
lesquels font une si louable opé- 
ration et sont de prise si aisée, 
que c’est un soulagement admi- 
rable. Pour exemple , mettez du 
senné dans l’eau- de-vie recti- 
fiée , et lé laissez en vaisseau 
bien bouché, tant qu’elle en ait pris 
la teinture, y ajoutant un peu d’a- 
nis et reglisse; ce fait, exprimez 
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tout par un linge, et mettez à dis- 
tiller à feu raisonnable sur les cen- 
dres , tant que les gouttes blanches 
commencent à sortir; lors, changez 
de récipient, et ce qui distillera par 
après , sera l'esprit de senné. Con- 
tinuez à distiller jusqu’à ce que la 
teinture devienne comme huile 
épaisse au fond du vaisseau, puis 
laissez refroidir à part soi : cette es- 
sence aura encore une grande force 
de purger, étant prise à la quantité 
d’une bonne pilule. 


Comme il faut séparer l'esprit de la 


» 
» 
2 
» 
» 
» 
» 
» 


teinture , et de la perfection de cet 
esprit , avec ses vertus. 


» OR, le dernier et suprême secret 
en toutes ces oparations, c’est de 
quelque chose que vous ayez tiré 
la teinture, distillez votre eau teinte 
sur les cendres, et non sur le bain; 
car la cendre chasse les esprits avec 
l'eau , ce que le bain ne peut faire; 
puis mettez ce qui sera distillé à 
circuler dans un pelican, par tant 
2 
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detemps que, débouchant le vais- 
seau, vous y sentiez une odeur très- 
suave et parfaite , avec un goût 
sans aucune ardeur ni acrimonie; 
car la circulation a cette vertu, de 
mener la liqueur à une douceur et 
odeur très - agréable, représentant 
au vif les Aettee et éHoses dont elle 
a été ornée; que si cela n’advient, 

remettez à circuler jusqu’à ce que 
vous ayez atteint votre desir : lors 
vous aurez une essence telle que son 
excellente dignité surpassera de bien 
loin tous autres médicamens, quelque 
estimés et renommés qu'ils puissent 
être, et dont la dose ou prise est si pe- 
tite , que v'est grande merveille que 
si peu fasse une si grande et ver- 
tueuse opération. Soit donc que vous 
ayez élevé votre ciel ou liqueur-de- 
vie à perfection sans aucune étoile, 
ou soit que vous l’ayez orné de celle 
qu 1] vous aura plû, vous avez ac- 
quis un souverain préservatif et con- 
servatif de santé, duquel vous pou- 
vez pr endre à toute heure qu l-sera 
besoin, ou en user quelquefois pour 
le maintien de la vie. 


» 


» 
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» Les vertus de ce catholicon sont 
telles, qu'il n’est bouche humaine 
quiles puisse déchiffrer par le menu; 
car 1l n’est mal qui n’y trouve son 
secours, et les plus grands en sont 
plutôt déchassés. 

» Où est l’épileptique qui, en pre- 
nant quelques gouttes en son accès, 
ne se relève soudainement ? Où esf 
l’apoplectique , quelque désespéré 
qu'il soit, qui ne fasse Le semblable ? 
Certainement; je dis avec très- -grande 
et assurée hardiesse, qu'il n’est au 
monde plus fort antidote contre le 
venin mn la peste, que cette eau : 
comme j'ai souvent expérimenté , 
et depuis n’aguère , en un de Caën, 
que je guaris de trois pestes en 
moins de six heures, lui esmouvant 
avec petite dose de cette liqueur 
une sueur universelle qui le délivra 
parfaitement ; à la grande merveille 
et soudain étonnement de plusieurs 
dont toutefois il fut très - ingrat , 
n'ayant reconnu d’un seul remerct- 
ment le rachat de sa vie. 

» Cette liqueur est aussi de telle 
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sorte, que par la prise d’une cuil- 
lerée , ou peu davantage, elle fait, 
en moins de demi-heure , délivrer 
toute femme du travail d'enfant, 
avec si grand heur et facilité, qué 
cela semble un miracle, et non 
chose naturelle; ce que j'ai pratiqué 
tant de fois, même ès personnes 
désespérées , et qui avoient le fruit 
mort dans le ventre , tellement que 
je tiens ce remède en cela pour 
souverain sur tout autre: bref, cette 
liqueur , conduite jusques à nature 
éthérée , et, comme disent les Doc- 

es , quintessenlialisée acquiert une 
température si parfaite, que , prise 
dans le corps, elle réduit en paix 
la sédition et trouble de toute hu- 
meur , modère l’excès des chaleurs 
et froideurs , estant comme un re- 
mède universel aux plus grandes 
maladies : elle rallume, s’il faut 
ainsi parler , la mêche de la lampe 
vitale , alors qu’elle veut s’étéindre 
par accident de maladie, ou froi- 
deur de vieillesse, allongeant les 
jours avec une ferme santé, outre 
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» lé cours ordinaire des hommes. 
Alexis Piémontois nous a aussi äo )n= 
né la formule d’une liqueur à laquelle 
cet auteur avoit également attribué 
la propriété de conserver la jeunesse, 
et retarder la vieillesse (1). 


C-HAP-ITRE  #V:h 
De l'Eau-de-vie et de l'Esprit de sin, 


considérés comme menstrues. 


Ox voit, par ce qui a été dit ci- 
dessus , que l’Eau-de-vie a été le se- 
cond agent dont on a fait usage pour 
retirer les huiles essentielles des vé- 
gétaux ; mais comme l'expérience a 
démontré qu’elle ne pouvoit s’appli- 
quer indistinctement à tous ceux qu’on 
avoit dessein de soumettre à son ac- 
tion , nos artistes estimèrent alors que 
la quantité d’eau qui résidoit dans 


(1) Voyez les Secrets d'Alexis Piémontois , 
p. 8 et suiy. 
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cette liqueur ; pouvoit bien favoriser 
la dissolution des huiles essentielles 
des plantes , fleurs , fruits et graines 
dont les gommo-résineux font partie, 
ainsi que de cellesquirésident dansles 
boisodoriférans, comme celui de roses, 
etc. dans les écorces sèches, comme la 
canelle , etc. mais ils ont également 
remarqué que quand on appliquoit le 
même dissolvantsur les plantes, fleurs 

et fruits humides , comme le citron, 
le cédrat, l’orange, la bergamote , la 
fleur d’ orange , Fe que Tour Aiite 

fruit qui contiendroit beaucoup d’eau, 
les huiles essentielles qu’on en retiroit, 

se trouvoient chargées d’une quan- 
tité surabondante de sels âcres et 
amers, de la nature de ceux que les 
médecins n’administrent le plus ordi- 
vairement , que quand' ils ont été 
préalablement dissous et étendus dans 
un véhicule purement aqueux , parce 

que si ces particules stimulantes étoient 
délayées dans un esprit ardent, les 
liqueurs qui en résulteroient, soient 
plutôt être rangées dans la ae des 
inflammatoires , que dans celle des 
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vrais cordiaux. D'ailleurs, ces artistes 
avoient remarqué que leur Eau -de- 
vie ne pouvoit avoir la faculté de 
dissoudre les résines proprementdites, 
parce que le principe actif de cette 
liqueur étoit trop divisé par Pinter- 
mède aqueux qui le tenoit en dissolu- 
tion ; ce fut alors qu'ils établirent la 
nécessité de la dépouiller de cette 
partie de phlegme par le moyen de 
la rectification , et ils appelèrent esprit 
de vin le résultat de cette opération. 


Remarques sur le même sujet. 


OX concevra sans doute que ce n’a 
été qu'à l’époque de cette nouvelle 
découverte, que notre pharmacie s’est 
enrichie d’une quantité. considérable 
de ces liqueurs spiritueuses , connues 
sous la dénomination de teinturesd’or, 
de myrrhe, d’aloës, de succin, d’am- 
bre gris, de benjoin , de corail citro- 
né, de baies de genièvre, de roses, 
de safran, de canelle, de noix-mus- 
cade, de macis, ainsi qu’une infinité 
d’autres espèces. 
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Nos Médecins-Chimistes ayant ob- 
servé plus attentivement les principes 
constitutifs des végétaux, ainsi que la 
nature des liens qui les unissoient en- 
semble; estimèrent qu’on pouvoit en 
retirer les huiles essentielles, en y 
appliquant un autre menstrue que l’es- 
prit-de-vin. Pour cet effet, ces Ar- 
üstes firent d’adord macérer -diffé- 
rentes plantes , et les écorces des fruits 
aromatiques dans l’eau de rivière, et 
ils en retirèrent les huiles esséntielles 
par les moyens de la distillation; mais 
comme ces huiles n’avoient pas la fa- 
culté de se mêler avec l’eau simple , 
ils ont d’abord ordonné de ne faire 
usage de ces huiles aromatiques 
qu'après les avoir incorporées avec 
du sucre , ou les avoir fait dissoudre 
dans lesprit-de-vin rectifié; et c’est 
ce qu'on fait commodément , dit 
Hoffman (1), «en versant quelques 
» gouités de telle huile aromatique 
» qu'on voudra, sur du sucre , le met- 


(1) Voyez les Observations physiques et chis 
miques. 10m. I, page 52, 
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» tant ensuite dans l’eau, et les agi- 
» tant ensemble ; au moyen de quoi, 
> toute huile pénétrera dans un mo- 
» ment dans les pores de l’eau. On 
» peut, par ce moyen, préparer les 
» eaux de canelle, de cédrat, de noix- 
» muscade , de menthe, de mélisse et 
» d’hysope ; qu’on ne peut obtenir au- 
» trement qu'au moyen d’une distilla- 
» tion laborieuse. D'ailleurs , ces eaux 
» deviennent spiritueuses par l’addi- 
» tion d'une petite quantité d’esprit- 
» de-vin : la raison en est que l’huile, 
» en conséquence de ses particules 
» rameuseset branchues, ne peut point 
» pénétrer dans les pores de l’eau ; 
» mais comme le sel s’y insinué aisé- 
» ment et en peu de temps, et que, 
» s’attachant aux parties branchues de 
» l'huile , il les sépare et les désunit, 
» illes rend capables de se mêler in- 
» limement avec ce fluide. 
» Cette mécanique toute siiple ne 
contribue pas peu à expliquer plu- 
sieurs matières de physique : le sücre 
» étant un sel tempéré et ami de la 
nature , capable de s’unir intime- 
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ment, avec l’eau, et d'introduire 
la même union entre les parties 
aqueuses , et les parties grasses et 
huileuses , il n’est pas difficile de 
concevoir pourquoi quelques-uns des 
Anciens et des modernes ont fait 
mêler le miel, le sucre, les figues, 
les raisins secs, dans la nourriture 
qu’on donnoit aux animaux pour les 
engraisser. Les parties grasses des 
alimens qui, en s’unissant intime- 
» ment avec les parties aqueuses, cons- 
» tituent le lait et le chyle, sont par 
» ce moyen, plus promptement dis- 
» soutes, s’unissent mieux aux par- 
» {les aqueuses , et sont transformées 
» en une grande quantité de chyle 
» qui se distribue avec le sang dans 
» tous les membres. 

» On voit encore de-là pourquoi le 
» miel et le sucre étant mêlés avec le 
» lait, Pempêchentde donner du beurre. 
» Le sucre unit plus étroitement au 
» phlegme les particules oléagineuses 
» de la crême ; au lieu que pour la for- 
» mation du beurre, il faut que ces 
parties se séparent avec le phlegme 
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» pour pouvoir former une seule masse; 
» d’où il suit de plus, que le sucre 
» n’est pas aussi contraire au mélange 
» salutaire des fluides vitaux , qu’on 
» le pense communément, puisqu'il 
» ne produit aucune altération dans 
> le sang , dans le lait ou dans la sé- 
» rosité , quand on le mêle avec ces li- 
» queurs, et que tout son effet se 
» réduit à stimuler les fibres des in- 
» testins, et à faciliter l’excrétion des 
» fèces par les selles , et comme il 
» facilite l'union intime des parties 
» oléagineuses des alimens avec leurs 
», parties aqueuses , il est vraisembla- 
» ble qu'il contribue beaucoup à la 
» formation d’une plus grande quan- 
» tité de chyle. » 

D'après ce qui vient d’être dit, on 
concevra aisément que les huiles es- 
sentielles étant dissoutes dans l’esprit 
de vin auquel on ajoutoit l’eau sucrée , 
produisoient autant d’espèces de li- 
queurs différentes. 

La liqueur appelée or potable, n’est 
vraisemblablement tombée en discré- 
dit que parce qu'on a remarqué que 
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la matière de l’or étant indestructible, 
ce métal ne pouvoit avoir d’autre 
propriété que celle d’agir pee sa pe- 
santeur spécifique. Au surplus, tous 
les moyens que nos anc lens chimistes 
ont mis en usage pour dissoudre l'or, 
à dessein de le rendre soluble avec 
les liqueurs potables, n’ont pas moins 
servi à démontrer que l'esprit de vin 
rectifié avoit la ‘propriété de dulcitier 
les acides les plus concentrés; de sorte 
que d’une opération qui n’avoit peut- 
être pas été assez bien réfléchie, il 


n’a pas moins résulté la découverte 


dela liqueur minérale anodyne d'Hoff- 
man, de l’eau de Rabel, ainsi-que des 
trois différentes espèces d’éthers. 


Conclusion sur l'origine des Liqueurs. 

Par tout ce qui a été dit, on voit 
clairement, 1°. que l’origine des li- 
queurs composées est presque aussi 
ancienne que la médecine ; que les 
vins aromatiques, l’'Eau-de-vie simple 


des anciens, l'or potable, lelixir de 


propriété et les cerculés de Paracelse, 
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les Eaux-de-vie aromatisées et circu- 
lées de Brouaut ont été les premières 
liqueurs dont on ait fait usage en mé- 
decine, et successivement celles dans 
la composition desquelles on a fait 
entrer le sucre clarilié. 

2°, Que ce sont les médecins-chi- 
mistes qui ont également été les pre- 
miers auteurs de ces liqueurs, et que 
le peu d’écrits que nous avons sur 
cette matière , et qui méritent d’être 
consultés, sont épars dans différens 
traités de médecine et de chimie. 

Enfin, vers le milieu de lavant 
dernier siècle, tandis que nos Distil- 
lateurs de Montpellier s’exerçoient à 
der la liqueur appelée eau d’or, 
à dessein de faire allusion à l’or potable 
des anciens Chimistes, les habitans des 
Barbades fabriquoient celle qu'ils ont 
appelée eau des Barbades. 

Colladon de Genève exerçoit Part 
de la distillation avec tant de distinc- 
tion, que son eau cordiale fit Padmi- 
Re de tous les artistes quiexistoient 
alors; mais le prix excessif de cette 
liqueur d’une part, et de l’autre, la 
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difficulté de se procurer du fruit fraî- 
chenient cueilli, après avoir reçu le 
degré de coction nécessaire, ef sans 
que l'huile, qui réside dans les écorces, 
ait éprouvé aucun degré d’altération ; 
ces inconvéniens, dis-je, ont fait que 
cette liqueur est tombée en discrédit ; 
et comme on pourroit y revenir, je 
donnerai, en son lieu, la formule de 
celle que j'ai composée à limitation 
de Colladon; mais avant d’entrer dans 
les détails d’aucuns procédés, qui ne 
sont applicables qu'aux opérations par 
ticulières, nous avons cru qu'il étoit 
nécessaire d'établir des principes, tant 
sur ce qui concerne les différentes 
méthodes de faire infuser les fruits 
qu'on destine aux liqueurs, que sur la 
manière de faire distiller les teintures 
qu’on en retire par le moyen de l’in- 
fusion. 


: CHAPITRE 


- 


CHAPARRRIES VAT 
De l'Infusion. 


@) N appelle infusion, l’action de 
mettre des substances ie un liquide 
quelconque, et de les y laisser pen- 
dant un terme donné. Cette opération, 
qui n’est pas la moins importante , 
pr écède toujours celle de la distillation: 
c'est aussi pourquoi nous avons déjà 
prévenu que les premières liqueurs 
spiritueuses, composées de différentes 
substances aromatiques , s’obtenoient 
par une simple infusion dans le mout 
du raisin, puis dans le vin, ensuite 
dans l’ SE -de-vie et dans l'esprit- de- 
vin. On se rappellera aussi que nous 
avons démontré que les eaux-de-vie 
qui sont encore dans le commerce, 
sont toutes plus ou moins chargées 
de corps hétérogènes ; et que, pour 
éviter les inconvéniens qui résulte- 
rolent , si on faisoit infuser les fruits 
dans ces eaux-de-vie, nous imposons 
2 F 
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la nécessité de ne les faire infuser que 
dans les deux qualités de liquides spt- 
ritueux qui ont été indiqués, comme 
devant être les seuls qui pussent rem- 
plir plus efficacement ces différens ob- 
jets (x), et en faisant l'application des 
fonctions que chacun de ces liquides 
doit exercer. 

Les sentimens des Artistes sont en- 
core partagés sur les moyens de pro- 
céder à l’infusion des fruits qui doi- 
vent former le composé des liqueurs 
potables : les uns prétendent qu'on 
doit verser une quantité quelconque 
d’eau-de-vie ou d’eau de rivière dans 
une cucurbite, dans laquelle ils font 
entrer, sans distinction d'espèces, les 
quantités proportionnées de fruits dont 
on se propose de retirer l'huile essen- 
tielle par le moyen de la distillation; 
d’autres estiment au contraire que les 
fruits doivent rester en infusion pen- 
dant deux, trois ou quatre jours dans 
un vaisseau destiné à cet effet , et que 


(x) Voyez les principes sur la rectification de 
PEau-de-vie, pag. 130. 
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l’on verse ensuite le fruit et le liquide 
dans une cucurbite qu’on recouvre de 
son chapiteau, à l’effet de procéder 
à la distillation suivant la méthode. 

Enfin, d’autres ont cru devoir in- 
sister sur la nécessité de cohober (r) 
Jes liqueurs qui découlent de ces dis- 
tillations , parce que les esprits qui en 
résultent, ‘disent- ils, sont plus fortement 
imprégnés des principes du fruit. 

Comme l'expérience nous a fait re- 
marquer que ces différentes méthodes 
d'opérer tendoient, non-seulement & 
altérer les huiles éssentielles, mais que 
les esprits qui en résultent se trouvent 
encore chargés de particules de sels 
âcres, et de 1 ‘huile grasse empyreuma- 
tique ire fruits , j'ai cru devoir éta- 
blir d’autres procédés que je ferai en- 
sorte d'appuyer sur des principes, par 
le moyen desquels je parviendrai peut- 
être à jeter un plus grand jour sur cette 
partie qui doit paroître d'autant plus 


a — 


(x) L'action de cohober consiste à verser sur la 
même matière le produit de la distillation , à l'effet 
d’être redistillé une ou plusieurs fois. 
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intéressante , qu'indépendamment de 
ce qu'il y a une assez grande quantité 
de fruits qui ne peuvent supporter Fo- 
pération de la distillation , nos Artistes 
verront encore clairement qu'ils peu- 
vent exécuter tous les procédés quel- 
conques par le seul moyen de l’infu- 
sion ; de manière que s il arrive qu’on 
effectue ces s opérations eh la me $- 
thode que nous indiquerons , et qu'on 
y applique le menstrue qui convient 
à chacun des fruits sur lesquels on se 
propose d'opérer, on remarquera que 
l'infusion a non-seulement l'avantage 
d'extraire les substances aromatiques 
des fruits d’une manière plus uniforme, 
mais que ces substances conservent 
encore, par ce moyen, plus de res- 
semblance avec leur état naturel. 
Quoique l'infusion des fruits se fasse 
plusor dinairement dans un liquide spi- 
ritueux , = ÿ ena ce pendant dont l’in- 
fusion se prépare avec partie égale 
d’espr ide -vin et d’eau; d’autres qu'on 
fait seulement imfuser e macérer et 
distiller dans l’eau de pluie ou de ri- 
vière, comme les eaux de canelle, de 
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melilot, de fleur d'orange, de melisse, 
de roses , d’œillet, etc. 

Toutes les infusions spiritueuses 
doivent se faire dans un vaisseau bien 
clos : or, comme je n’en ai pas HORS 
de plus commodess et qui remplissent 
mieux cet ob jet que les alambics aveu- 
gles, j'ai fait ajuster à chacune de mes 
cucurbites d’étain ure calotte de même 
métal; cette calotte ou tête demortest 
surmontée d'un collet qui doit avoir 
six pouces d’élévation de plus que le 
chapiteau de l’alambic, de sorte que le 
même ustensile étant armé de cette 
calotte , sert non-seulement à faire les 
infusionsspirilueuses, mais comme elles 
se font encore au bain-marie, et que le 
degré de chaleur qu'on y applique, fait 
qu'il se produit intérieurement un mou- 
vement circulaire de la liqueur qui est 
en infusion, cette opération sert en 
même- temps à identitier plus intime- 
ment les principes aromatiques des 
fruits avec l’esprit-de-vin ; c’est aussi 
ce qui fait que les teintures qu’on re- 
tire par ce moyen, sont plus chargées 
de ces principes, que les fruits qu’on 
feroit infuser sans le secours de cette 
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addition de pièce dont nous venons 
de donner la description. 


De l'infusion des. fruits. 


Les écorces de cédrat , de citrons, 
d’oranges, de bergamote , de limes , 
de poncires , dont on se propose de 
retirer les esprits aromatiques par le 
moyen de la distillation, seront préa- 
lablement infusés dans l’esprit-de-vin 
rectifié, et comme il suit. 

On coupe les écorces de ces fruits 
par petites lames très-fines ; on les 
jette dans l’esprit-de-vin rectifié qu'on 
a versé dans une cucurbite d’étain , et 
lorsqu'on y a fait entrer environ une 
once et demie d’écorces par pinte 
d’esprit-de-vin , on place la cucurbite 
dans son baiasarie: : on la couvre de 
sa calotte ou chapiteau aveugle ; on 
lutte hermétiquement la jointure; on 
échauffe et on entretient le liquide 
pendant trois jours , à raison de douze 
heures par chacun desdits jours, au 
cinquantième degré du thermomètre 
de Réaumur: comme le fruit se pré- 
cipite toujours au fond du vaisseau, 
lon agite avec un petit jonc qu’on fait 
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entrer par le tuyau de cohobation : 
cette opération finie, on enlève la ca- 
lotte; on coule la liqueur à travers un 
tamis ; on la met en réserve dans de 
grandes bouteilles de verre, qu’on ne 
remplit que jusqu'aux deux tiers de 
leur capacité ; on remet le fruit dans 
la cucurbite , et on y verse de l’eau de 
rivière par proportion d’un tiers de la 
quantité d’esprit-de-vin qu'on avoit 
employée d’abord ; on place la cu- 
curbite dans son bain-marie; on la 
couvre de sa calotte ; on lutte Bd join- 
ture ; on échauffe et on entretient la 
liqueur pendant six heures, au cin- 
quantième degré du même thermo- 
mètre ; lorsqu'elle est bien refroidie, 
on la coule comme il a été dit ; on hé 
verse dans les bouteilles qui contien-- 
nent la teinture spiritueuse de la pre- 
mière opération : on agite ces deux 
liqueurs ensemble; onrejetteles écorces 
de fruits comme étant inutiles, et 
quinze jours après le mélange , on 
procède à la distillation. 

A l'égard ‘des graines d’anis des 
Indes ou badiane, celles d’anis d’Es- 
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pagne ; de carvi de Languedoc ou de 
Provence, de ‘fenouil, de coriandre 
d'angelique, de daucus aromaticus ; 
amsi, que du gérofle, poivre de la 
Jamaïque , et des Die de genièvre: 
comme toutes ces con peuvent 
être rangées dans la même classe, et 
qu’elles e xigent une manipulation dif- 
férente de delle dont on a fait usage 
pour les écorces des fruits, lorsqu'on 
disposera quelques-unes de ces subs- 
tanc es , à l'effet d’en retirer L esprit aro- 
matique par le moyen de la distil- 
lation , on en pesera une quantité 
déter rminée , qu'on lavera dans l’eau 
froide ; on la mettra dans un mortie 1 
on déosous avec une petite quantité 
d’ eau, et on la réduira grossiè rement 
en pâle qu’ on jette ensuite dans une 
eucurbite d’étain; on délaye cetté pâte 
avec autant de chopines d’eau de Tl- 
vière, qu’on a pilé de livres de ; graines; 
on ajouté deux pintes d’ esprit de Vin; 
on place la cucurbite dans son un 
marie; on la couvre d’un chapiteau 
av ess; on lutte hermé tiquement la 
jointure ; on échaufle et on entretient 
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ce liquide pendant trois jours , au cin= 
quantième degré de chaleur , en ob- 
servant d’ agiter le fruit avec une pe- 
tite baguette qu’on fait entrer par ie 
tuyau de cohobation. Quand cette 
opération est finie, et que la liqueur 
ét totalement refroidie, on démonte 
la calotte ; on agite encore le liquide; 
on recouvre la UNE de son cha- 
piteau; on lutte les jointures, et on 
procède à la distillation suivant les 
règles de l'Art. : 

Quoique les graines de céleri, d’an- 
gélique , et les racines de celles-ci , 
renferment plus d’huile essentielle que 
les tiges de ces plantes, comme cette 
huile, et plus particulièrement celle 
qui réside dans les racines d’angélique, 
nous donnent non - seulement plus 
d’âcreté, mais que les esprits aroma- 
tiques qu ‘on en retire, sont presque 
toujours: désagréables, et que je me 
suis très-bien trouvé de la préférence 
que j'ai donnée aux tiges de ces deux 
espèces de plantes , on choisira celles 
qui sont les plus vigoureuses; et, après 
les avoir mondées. de leurs feuilles, 
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ainsi que de leurs petites branches, 
on coupera par morceaux environ une 
livre et demie de ces tiges d’angélique 
auxquelles on ajoutera trois ou quatre 
onces de baies de genièvre : on jette 
le tout ensemble dans une cucurbite ; 
on verse neuf pintes d'esprit de vin 
et {rois pintes d’eau de rivière sur ces 
plantes ; on place la cucurbite dans 
son bain-marie ; on la couvre de sa 
calotte ; on lutte La jointure ; on 
échauffe et on entretient la liqueur, 
pendant quarante-huit heures, au cin- 
quantième degré de chaleur. Tout 
étant refroidi, on enlève la calotte, 
on recouvre la cucurbite de son cha- 
piteau , on ajuste le récipient, on lutte 
les jointures et on procède à la distil- 
lation. 

On coupe également deux livres de 
céleri par morceaux ; on fait infuser 
dans la même quantité de liquide, et 
et on suit les mêmes procédés que ci- 
dessus. L 

À légard des bois aromatiques, 
comme les distillateurs nemploientque 
le bois de Rhodes, on choisit le plus 
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odorant ;, on le coupe par petits mor- 
ceaux on humecte avec un peu d’eau, 
on le pile dans un mortier, on le jette 
dans une cucurbite dans laquelle on 
verse une partie égale d’esprit-de-vin 
rectifié, et d’eau de rivière , On la re- 
couvre de sa calotte , on hitie la join- 
ture, on échauffe et on entretient le 
liquide, pendant cinq jours, au cin- 
quantième degré de chaleur, on laisse 
refroidir , on démonte la calotte, on 
ajuste ke SE et le récipient, 
puis on procède à la distillation. 
Toutes ces infusions peuvent égale- 
ment se faire à froid, et dans tout au- 
tre vaisseau que eelur dont nous avons 
fait usage; mais on concevra aisément 
qu indépendamment de ce que ces opé- 
rations seroient plus longues, les de- 
grés de chaleur que nous avons appli- 
qués à chacun de nos procédés, pro- 
duisent bien d’autres avantages: 


1°. Les teintures qu’on retire par 
nos procédés, contiennent plus de prin- 
cipes. 


2°, L'action de l'esprit-de-vin qui 
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fait l'office de mensfrue, a la gs 
d’atténuer et de se ch: rger d’une plu: 
grande quantité d'huile aromatique. 


. Enfin, le degré. de chaleur des 
de fait encore que la quantité 
d’eau que nous faisons entrer dans 
Chacun de ces composés, étant plus 
que üède, a la faculté de se charger 

une plus gra ande Rae des sels 

res des fruits; que ces particules de 
sels étant unies avec ie si egme ; se pré- 
€ipitent au fond du vaisseau, de ma- 
nière qu'il est très - aisé de les recon- 
haître à l’acrimonie qui se manifeste 
dans le résidu , après la distillation de 
ces plantes. 


Quant aux résines, comme la Myr- 
rhe, l’aloës, etc. qui forment la base 
delébxir de Garus, et qu'on fait en- 
core entrer en petite dose dans diffé- 
rentes espèces de liqueurs, la prépara- 
tion préliminaire de ces substances 
n'est pas une infusion proprement 
dite, mais une dissolution. Leur com- 
binaïison doit être telle, que les esprits 
aromatiques, qui doivent en résulter, 
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soient moins âcres , et que l'amertume 


qui nous a paru être insé parable de 


ces substances, soit aussi plus agréable 
au goût. 


CHA PET. RE-TVEEIE 


Lor SQUE je me proposai de traiter 
plus partic ulièrement de la distillation 
des esprits aromatiques, je présumai 
qu'il étoit convenable de placer l’ar- 
ticle du laboratoire du Distillateur, 
et des ustensilles qui doivent le meu- 
blerimmédiatement après | esinfusions, 
parce qu elles doivent nécessairement 
précéder la distillation , et que, d’ail- 
leurs, elles se font la plupart dans les 
mêmes vaisseaux. 

Le laboratoire du Distillateur-liquo- 
riste , doit être construit en pierres ou 
Holmes voûté ou solidement plafoné. 
Il faut qu'il soit à portée d’un puits, 
ou d'autre source d’eau suffisante à 
ses besoins. On y construit une che- 
minée , dont le manteau soit en forme 
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de hotte renversée, et dont le tuyau 
soit aussi haut que “possible, et suffi- 
samment rétréci, pour pouvoir bien 
tirer. Le laboratoire doit être ouvert 
de manière à ce que la cheminée soit 
bien éclairée. On établit au-dessous du 
manteau de la cheminée, des fourneaux 
de briques, liés au moyen de terre à 
four. Ces fourneaux qui se forment 
dans un massif appellé paillasse, sont 
d'espèce de tour creuse , cylindrique , 
à laquelle il y a deux portes ou prin- 
ci ipales ouvertures , l’une tout en bas, 
qu'on appelle /a porte du cendrier, 
et l’autre immédiatement au-dessus de 
celle-ci, qui se nomme porte du foyer. 
Enire l’une et l’autre de ces portes, le 
fourneau est traversé horizontalement 
dans son intérieur, par une grille qui 
le divise en deux par ties ou cavités : 
la partie inférieure s'appelle cendrier, 
parce qu’elle reçoit les cendres qui 
tombent continuellement du foyer. La 
porte de cette cavité sert à donner en- 
trée à l’air nécessaire pour entretenir 
la combustion dans l’intérieur du four- 
neau : la cavité supérieure se nomme 
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de foyer, parce quelle contient les ma- 
üères combustibles. La porte du foyer 
sert à y introduire de nouveau char- 
bon, à mesure que celui qui a été mis 
d'abord , se consume. Si on y brüloit 
que du bois, /e foyer et le cendrier 
devroient être réunis ; mais si on veut 
les avoir à double fin, il faut avoir 
une plaque de fer dont on recouvre 
la grille quand on en brûle seulement. 
Les portes se ferment et s’ouvrent à 
volonté, suivant que l’on veut donner 
de l’air au fourneau ou l’en priver. 

Les constructeurs ménagent un re- 
bord d’un pouce ou deux, saillant , en 
briques , à la hauteur où la cucurbite 
descend pour la recevoir et la soute- 
nir. Sur le derrière du fourneau, et à 
la même hauteur du rebord , on ouvre 
un soupirail pour former un tuyau de 
cheminée, dont le diamêtre doit être 
proportionné à celui de la porte du 
cendrier. Le tuyau doït se prolonger 
circulairement dans le massif, autour 
du fourneau , et jusqu’à sa partie su- 
périeure. À cetteouverture supérieure, 
s'applique ordinairement un tuyau de 
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fonteou de tolle, qui doit s'élever assez 
haut, pour que le fourneau ne fume 
pas. 

L’alambic à bain-marie est le seul 
vaisseau Distillatoire dont ait besoin 
le Distillateur-liquoriste, Cet alambic 
est composé de trois pièces princi- 
pales : la cucurbite, le bain-marie et 
le chapiteau ; auxquelles on en ajoute 
depuis quelques temps une quatrième 
connue sous le nom de serpentun. 

La cucurbite qui doit son nom à 
son ancienne forme allongée , élevée, 
se rétrécissant beaucoup dans sa par- 
tie supérieure ; et dégénérant en une 
espèce de cel, ce qui la faisait res- 
sembler à une ca/basse ou course , est 
ordinairement de cuivre étamé. Cette 
pièce est aujourd'hui une espèce de 
chaudière aussi large que profonde, 
qui n’estrétrécie par le haut qu'autant 
qu'il est nécessaire pour donner à son 
collet, la force de soutenir le chapi- 
teau dont elle est surmontée. Immé- 
diatement au-dessus du collet,se trouve 
ce qu’on appelle bouillon, c’est-à-dire, 
qu’à cet endroit, la cucurbite est bom- 
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bée de manière à former une es pèce de 
rebord ou bourlet saillant , sur lequel 
elle repose quand elle est dans son 
fournéau. Sur la partie la plus bom- 
bée de ce rebord, se trouve un petit 
tuyau que l’on bouche à volonté, et 
qui sert à introduire de l’eau où autre 
liquide à mesure qu'il s’évapore , sans 
discontinuer la distillation. Cette pièce 
est garnie de deux anses pour en faci- 
liter l’usage, et elle doit aussi l’être 
d’un double fond en forme de crible 
ou de grille, tel que celui que nous 
avons décrit, en parlant de l’alambic 
du brûleur de vin. 

La pièce nommée vulgairement 
bain-marte, (et qui devroit s'appeler 
cucurbite, puis que cette dernière fait 
réellement l'office de bain) la pièce, 
dis-je, nommée improprement bain- 
marie, doit être toute d’étain, et de 
forme à pouvoir entrer dans la cucur- 
bite. Son extrémité supérieure doit être 
renforcée. d’un collet de même métal , 
assez saillant pour poser sur celui de 
la cucurbite, et sy trouver de niveau. 
Ce collet, qui est armé de deux anses, 
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doit êlre tourné dans l’intérieur, et suf- 
fisamment creusé, pour recevoir le col 
du chapiteau, lorsqu'il est question de 
distiller, et un couvercle d’étain lors- 
qu'il s’agit de faire certaines infusions. 
La troisième pièce de l’alambic, est 
celle qu'on nomme chapiteau, parce 
quelle lui sert de tête : cette pièce qui 
est d’étain, a la forme d’une calotte 
ou d’un cône creux, dont les parois 
doivent être inclinée EU de manière à 
former un angle de 70 à 75 degrés 
parce que sétte inclinaison Se V'é- 
coulement des gouttes de liquide qui 
s’y conduisent, dans la rigole ou gou- 
bière, qui règne dans son contour m- 
er et Re CE chapiteau est 
aussi garni, dans sa partie inférieure, 
d’une espèce de collet qui doit entrer 
très-juste dans l’une ou dans l’autre 
des deux premiéres pièces , suivant 
qu'on veut disuller à feu nud ou au 
bain-marie. Ce chapiteau, doit avoir 
un tuyau qu'on nomme le bec, qui 
s’ouvre intérieurement dans la gou- 
tière, et se prolonge à l'extérieur , de 
15 à 18 pouces. 
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Cette troisième pièce est ordinaire= 
ment entourée d’une espèce de sceau 
de cuivre étamé, avec lequel elle est 
exactement soudée dans son pourtour 
inférieur, et au bas duquel est ajouté 
un ob betl Es usage de cet ajoutoir , 
qui s'appelle ré rigérant, est de con , 
tenir de l’eau fraîche pour faciliter la 
condensation des vapeurs qui circulent 
dans le chapiteau ; son robinet sert à 
vuider l’eau, quand elle est devenue 
trop chaude pour en substituer de la 
froide. Indépendamment de ce cha- 
piteau, il en faut un second qu'on 
appelle aveugle, parce . 1l n’a point 
d'ou Dre et qui sert à faire des 
infusions au bain-marie, 

La quatrième pièce ou Le serpentin; 
est un long tuyau < d'é fain , tourné en 
spirale , et arrangé dans æ sceau de 
cuivre es manière que ses extrémités 
inférieure et supérieure sortent de ce 
sceau par deux trous, autour desquels 
elles sont exactement soudées : l’ex- 
irémité supérieure du serpentin re 
çoit le bec de l’alambic, et son extré- 
mité inférieure. entre dans un réci- 
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pient qu'on y ajuste. On emplit d’eau 
froide-le scéau qui contient le serpen- 
tm, et on la renouvelle à mesure 
qu’elle s’'échaufle au moyen d’un en- 
tonnoir de fer blanc fixé à un de ses 
bords supérieurs , et dont la douille 
s’ajuste dans un tube assujetit le long 
de la paroïs du sceau, et qui con- 
duisant l’eau froide jusques au fond, 
fait refluer vers le haut l’eau chaude, 
qui est plus légère; ce qui dispense 
de la renouveller en entier. Lorsqu’a- 
près avoir ainsi versé de l’eau dans 
cet entonnoir , le volume ne peut 
être contenu dans le sceau, la portion 
surabondante s'écoule par un tuyau 
de décharge pratiqué à son bord su- 
périeur , et dirigé de manière à la con- 
duire hors du laboratoire. 

L’alambic qu'on vient de d'écrire est 
celui sh convient pour la distillation 
des esprits recteurs que l’on retire des 
végétaux , soit au ose de l'esprit 
de vin, soit au moyen de l’eau , ainsi 
que pour en obtenir les huiles essen- 
lielles , et c'est par conséquent celui 
qui convient au Distillateur -lquorisie. 


DU ,DISFELEÉA TE U Re 
Son laboratoire doit être encore 
muni de flacons ou de grandes bou- 
teilles de verre qu'il bouche exacte- 
ment pour mettre ses esprits ou ses 
eaux aromatiques à mesure qu'il les 
obtient , ainsi que de vases propres à 
la clarification de ses liqueurs, tels 
que des tonneaux de bois blanc, cer- 
clés en fer ,; et recouverts:extérieure- 
ment de plusieurs couches de pein- 
ture à l’huile pour empêcher l’éva- 
poration à travers les ports du bois. 
Il lui faut des bassines de cuivre ou 
d'argent pour la clarification et la 
cuite des sucres qui entrent dans la 
composition de ses liqueurs; des chaus- 
ses ou blanchets de draps très-fins et 
très-serrés ; des entonnoirs , des sé- 
phons, etc. 
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DHL ITRE IX. 


Principes particuliers sur la distillation 


des. fruits. 


Je ne répéterai pasici cequi adé ja été 
dit, tant sur ce qui concerne les prin- 
cipes généraux de la distillation, que 
sur les procédés qui sont applicables à 
la rectification des menstrues spiri- 
tueux que nous avons estimé devoir 
être les plus propres à former la base 
de nos liqueurs C omposées, parce que 
ces principes paroissert avoir été assez 
solidement établis dans la partie qui 
traite de l’Eau-de-vie , pour être per- 
suadés que nous pouvons nous dispen- 
ser d’y revenir. Ainsi, nous nous ren- 
fermerons à dire : 


: Que la distillation des fruits est 
une e op ration par le moyen de laquelle 
on sépare, à l’aide du feu , les substan- 
ces volatiles d'avec les vs afin de 
aire et conserver les esprits aro- 
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matiques que le feu fait évaporer. 


2°, Que tous les fruits contiennent 
une quantité de sels âcres et d'huile 
grasse , qui, quoique moins Volatils 
que ce qui doit faire le produit de la 
distillation , auroient néanmoins la fa- 
culté de s'élever en forme de vapeurs, 
et se mêleroient ensemble, si l'Artiste 
négligeoït d'entretenir le liquide sur le- 
quel il opère, dans le degré de cha- 
leur convenable. 


3°. Que les corps hétérogènes, qui 
résident dans les écorces de cédrat , de 
citrons , de bergamotes, de limes et 
de poncires, étant moins fixes , et par 
conséquent plus susceptibles d’évapo- 
ration que ceux qui résident dans les 
graines, nous distillons, par cette rai- 
son, les teintures de celle - ci méléés 
avec le fruit , et nous rejetons les écor- 
ces des autres , après en avoir retiré la 
teinture par le moyen de l’infusion. 

4”. Que les distillations qui se font 
avec le fruit, doivent être hien soute- 
nues ; Car quand les fruits sont exposés 
irop long-tems à la chaleur, les liqueurs 
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sa en découlent contractent presque 

toujours un goût âcre , dé ‘sagréable ; et 
c'est aussi à cause de ces inconvéniens 
que nous observons qu’il vaudroit beau- 
Coup mieux augmenter les doses du 
fruit, que d employer le moyen de la 
oÉobaton. 

Quand les liqueurs qu’on a dis- 
iillécs sont encore imprégnées d’âcre- 
té étrangère, on les met en disso- 
lution dans une quatr ième par He d’eau 
bien lympide, et on les rectifie au 
sa 

Que le tissu qui renferme les 
sn essentielles des végétaux, n'é- 
tant pas le même dans tous, 12 ma- 
nière de les distiller doit varier en rai- 
son des liens qui les unissent ensem- 
ble : par exemple, si on desiroit ne 
conserver que la partie la plus subtile, 
qui est toujours la plus pénétrante ÉE 
la plus agréab le, on recüilieroit tous les 
espr its aromatiques qu’on en auroit re- 
tirés , comme il vient d’être dit. 

- Que le feu étant le premier prin- 
c . qui doit agir sur les liquides qu'on 
soumet à son action, il est nécessaire 
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que l’Artiste connoïsse assez bien les 
propriétés de cet agent primordial , 
pour n’appliquer sur 16 végétaux que 
le degré de chaleur qüi dot à 
chacun d’eux. 

#8», Que les différens degrés de cha- 
leur qu'on doit appliquer : aux distilla- 
üons qui se font au bain-marie, peu- 
vent se déterminer aisément par le 
thermomètre, que nous avons trouvé 
moyen d’ assujétir dans le vaisseau qui 
contient l’eau de bain- marie, ainsi que 
par l pe du goût , qui sert à cons- 
tater a bonté de l'opération ; +: mais 1l 
n'en est pas de même des opéré ations 
qui ne doivent s’exécuter qu'à feu ou- 
vert, parce que les différens degrés de 
Chaeu qu'il convient d? appliquer à 
ces procédés , ne peuvent s’estimer 
qu’en raison de la grosseur du filet qui 
en LS 

9°. Que la grosseur des filets doit 
=. non-seulement en raison du li- 
quide qu ‘on soumet à la distillation, 
mais encore relativement à la conte- 

nance des vaisseaux distillatoires , 
ainsi qu'à la capacité de leurs têtes de 
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mort; etsi nous n'avions pas d’exem- 
ple plus sensible à donner à nosélèves, 
que/la grosseur dufilet, comment pour- 
rions-nous leur faire compr endre queles 
filets qui découlent de toutes nos dis- 
tillations, doivent avoir telle ou telle 
grosseur? Seroit-ce celle d’une aiguille à 
coudre , dune aiguille à tr icotter , 
d’une paille de fc atne nt ou de seigle? 
On sait qu'il y en a de différente gros- 
seur, et que “e choix qu'on doit en 
Éninoc ne peut se rendre avec assez de 
préc ision : il n'y auroit donc que ceux 
qui sont initiés dans la pratique de la 
distillation ; qui seroient en état de dé- 
terminer là grosseur que le filet doit 
avoir. De-là on conçoit aisément com- 
bien il étoit nécessaire d'établir d’autres 
moyens de comparaison, par lsquél 
nos Artistes, comme nos élèves, pus- 
sent ser avec plus de cer titude le 
degré de chaleur qu’il convient d’ap- 
pliquer à chacune de nos différentes 
distillations. - 

Or, comme j'avois présumé que le 
thermomètre au mercure, construit en 
forme de cylindre, rempliroit plus eff- 
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cacement ces objets, je fis ajuster à a 
demeure et en ligne per pendiculaire, 
à la cuvette appelée improprement 
cucurbite, qui contient l’eau du baim- 
marie, une.espèce d’étui de métal, qui 
s'élève jusqu’au bord de ce vaisseau. 
Cetétuiétantdestiné à assujétir le ther- 
momètre, doit avoir neuf lignes de 
diamètre ; une partie de sa circonfé- 
rence doit sailhr hors de la cuvette , et 
l'autre partie plonger dans l’eau du 
bain , de quatre pouces et-demi de 
profondeur : puis on doit pratiquer une 
ouverture de la largeur d’une ligne 
sur foute sa longueur , et un trou 
dans le fond , assez grand pour que 
le bouton du cylindre qui renferme 
le thermomètre , puisse passer au fra- 
vers, et on-doit attacher un cercle de 
fil Fi laiton à la partie supérieure de 
cet étui , qui serve à contenir ce CY* 
lindre dsse son équilibre. Tout étant 
ainsi disposé, on procède comme il 


suif. 
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Des différens degrés de chaleur qu'il 
convient d'appliquer aux distilla- 
tLOnS. 

EXEMPLE. 


QuAxD on veut convertir de l’eau- 
de-vie en esprit-de-vin commun, on 
remplit la cucurbite jusqu'aux deux 
tiers de sa capacité, on la place dans 
son bain-marie ; on la couvre de son 
chapiteau : on ajuste le récipient ; on 
lutte les jointures, et on place le ther- 
momètre dans l’étuidestinéàle contenir. 
On échautfe le liquide ; et quand la 
liqueur du thermomètre a monté jus- 
qu'au 74°. degré, on remarque que 
Pesprit commence à couler goutte 
à goutte .: alors on tient en main 
une cafetière remplie d’eau froide ; 
on verse peu-à-peu dans le ré- 
frigérant , et en proportion de ce que 
les gouttes deviennent plusfréquentes, 
ét jusqu'à ce qu'elles forment le filet ; 
on remplit pour lors le réfrigérant, 
qu'on rafraîchit autant de fois que 
l'eau devient tiède ; et quand le filet 
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est totalement établi, on remarque que 
la liqueur du thermomètre est montée 
jusqu’ ’au 75e, degré. Nous devons en- 
core faire remarquer icique cette opé- 
ration doit s’exécuter depuis ce terme 
jusqu’au 8re. degré de chaleur , après 
lequel on change de récipient , et on 
laisse couler jusqu ‘au degré de l’eau 
bouillante; maiscomme carte dernière 
liqueur est plus âcre qu’elle ne devroit 
être, et qu'elle a un goût plus désa- 

réable , on la met en réserve, et on 
l ects séparément , après l'avoir 
mise en: dissolution dans l’eau. 


Remarques sur la rectification de 


l'Esprit de Vin. 


QuanD on rectifie l'Esprit de vin 
commun, Comme il a été dit ci-dessus, 
on remarque que les gouttes d'esprit 
commencent à couler fréquemment 
au 73e, degré, et qu’elles forment le 
filet au 74.; or, comme cette opéra- 
tion doit s’exécuter depuis ce terme 
jusqu'au 77° degré, on aura l’atten- 
tion de gouverner le feu de manière 
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que la liqueur du thermomètre ne 
monté pas au-dessus; car on re- 
marque quune partie du phlegme 
monie avec l'esprit » quand le mer- 
cure est monté jusqu’au 7o. degré 
et lorsqu'on a retiré les deux tiers 
premie r produit, on change de réci- 
pient, ef on continue la “distillation 
jusqu'au 84°. où 85e. degré, puis on 
met ce dernier produit en reserve , 
pour en faire usage, comme eau-de- 
vie recliliée. 

Les distllations des esprits aroma- 
matiques qu'on relire des écorces de 
cédrat, d’oranges de bergamotes, de 
limes et de poncires, qui commencent 
à s’efleciuer au 75° degré, doivent 
s’exécuter depuis ce terme jusqu'au 
80°, puis on change de récipient, on 
bise couler le surplus ju: squ’au di oré 
de l’eau bouillante, et met ce def- 
nier produit en réserve , pour n'en 
faire usage qu'après avoir été rectifié. 

Toutes les plante s mucilagineuses, 
et les graines, comme celles de l’anis, 
qui sont suscept tibles de se gonfler, se 
distillent d’abord depuis le 75 jusqu’ au 
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77° degré de chaleur, puis on aug 
mente Je feu par degrés jusqu’au 83, 
et on laisse couler la liqueur jusqu’à 
celui de l’eau bouillante. 


Rectification des esprits aromatiques. 


QuAND on veuf rectilier les esprits 
qu’on a retirés des fruits aromatiques , 
on y ajoute une quatrième partie d’eau 
de rivière, et quinze jours après ce 
mélange , on procède à la rectifica- 
tion. Ces opérations doivent s’exécu- 
ter depuis le 73. ou 74°. degré que 
la liqueur commence à couler, jus- 
qu’au 78e. terme auquel on change de 
récipient ; on laisse couler la liqueur 
jusqu'au degré de l’eau bouillante; 
on met les derniers produits en ré- 
serve pour être distillés de nouveau 
dans une seconde opération , ou bien 
on les rectifie séparément, quinze jours 
après s les avoir mis en dissolution dans 
un tiers d’eau de rivière. 

À l’égard du degré de chaleur qu'il 
convient d'appliquer aux différentes 
distillations des liqueurs aromatiques 


As 


mi 


EE ee 


1 | 


112 E>AZR T 
simples, comme les eaux de fleurs d'o: 
range, d’œillet, de canelle, de mélisse, 
de gérofle , de noix-muscade, de roses, 
etc. on ne peut les diriger par le 
moyen du thermomètre, parce que 
j'ai remarqué que ces liqueurs ne se 
distilloient convenablement qu’à feu 
ouvert ; je dis à feu ouvert, parce 
que les bains de sable ou de cendre 
exigent les mêmes soins que le feu 
nd Or, comme on ne peut estimer 
les RTS de chaleur qu’on doit ap- 
pliquer à ces différentes distillations ) 
qu’en raison de la grosseur du filet qui 
en découle, 1l sen be qu'en avertis- 
sant que ces opérations ne font que 
commencer à s'effectuer qu'au degré 
de chaleur où les distillations Spiri- 
tueuses finissent 5 il ne nous reste plus 
qu’ ï observer qu au moyen des compa- 
raisons qu'on peut s ‘habituer peu à peu 
à faire, de la grosseur des filets qui ont 
été déte rminés par le thermomètre, 
avec ceux des distillations à feu ou- 
vert, on parvient à estimer avec au- 
tant de précision les degrés de chaleur 
qu'on doit appliquer à ceux-ci. 
L'usage 
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T’usage du thermomètre nous est 
encore d’une très-grande utilité pour 
déterminer les différens degrés de cha- 
leur qu'il convient d’ appliquer aux li- 
quides qu’on soumet à l’action du feu, 
pour approprier les huiles essentielles 
des fruits par le moyen de l’infusion : 
c’est aussi de quoi nous rendrons plus 
particulièrement raison , aux articles 
des liqueurs composées par le moyen 
d’une simple 1 infusion. 


C'PAPPSRT REX 


De la composition des Liqueurs, 


Ox» appelle composition , le mélange 
assorti des esprits aromatiques qu’on 
associe , et auxquels on ajoute une 
quantité déterminée de sucre clarifié , 
et de l’eau la plus douce et la plus 
Iympide. 

Quelquefois aussi on emploie , dans 
la composition des liqueurs, des eaux 
distillées de plantes aromatiques. 

I. K 
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Je ne n’arrêterai point à faire l’his- 
toire naturelle du sucre, et encore 
moins à décrire les propriétés de celte 
substance , non plus que celles qui ont 
été attribuées à l’eau élémentaire pure, 
parce qu'indépendamment de ce que 
leurs vertus sont généralement con- 
nues , ces deux parties ont été supé- 
rieurement traitées, et je ne ferois que 
répéter ce qui a été dit sur l’un et 
l'autre sujet; mais j’observerai que , 
pour réussir parfaitement dans la com- 
position des liqueurs ; 

1 Il faut que l’Artiste ait toujours 
son laboratoire garni d’une assez grande 
quantité d’esprit-de-vin rectifiésuivant 
la méthode que nous avons indiquée 
ci-dessus. 

2° De chacune des différentes es- 
pèces d’esprits où teintures aromati- 
uues, pour n'en faire usage que six 
mois après l’infusion ou la distillation. 

3°, Il est essentiel que l’Artiste con- 
noisse parfaitement l’analogie et les 
rapports que les odeurs et les saveurs 
peuvent avoir entr’elles, parce que 
dans toutes les combinaisons possibles, 


| 


DU -DIST IL LA T E Ut 


on doit non-seulement avoir pour objet 
de créer des odeurs et des saveurs nou- 
velles, mais encore de perfectionner, 
autant qu’il est possible , celles que la 
Nature a produites, de manière que par 
le moyen des combinaisons nouvelles, 
il puisse résulter des liquides qui ayent 
la faculté d’affecter nos organes plus 
sensiblement et plus agréablement. 
4. Les préceptes que nous nous 
sommes proposé d'établir pour cha- 
cune des formules que nous donnerons | 
dans la suite, serviront bien à con- 
duire l’Artiste, de manière à ne pas 
faire de ces associations discordantes, 
qui tendroient plutôt à absorber qu’à 
augmenter l’odeur et la saveur natu- 
relle des fruits; mais comme leurs 
qualités spéciliques ne sont presque 
jamais les mêmes, ét que lart de 
suppléer au défaut de leur constitu- 
tion, est un art qui dépend autant du 
bon goût que de la théorie et de la 
pratique ; tous Ceux qui s’occuperont 
de cette partie, ne trouveront pas 
également bien le degré de perfection 
qui convient à ces “différentes asso- 
2 
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ciations ; ef il n’y aura d’heureux que 
ceux qui auront reçu de la Nature un 
goût exquis : Ceux-ci pourront réfor- 
mer ; augmenter, ordonner et pronon- 


cer sur la juste proportion des mé- 
langes. 


Ca AP-TT: RESEX À. 


Des substances colorantes. 


1. ES couleurs bleues, jaunes, rouges, 
vertes et violettes qu'on donne aux li- 
queurs, n’ont étéimaginées qu'à dessein 
desatisfaire l'idée de ceux quisontavides 
de nouveautés. L'artiste plus éclairé ne 
doit avoir de considération De ces 
productions de fantaisies , qu'autant 
que les différentes btances coloran- 
tes dont on peut faire usage, n’auront 
aucune influence musible sur les li- 
queurs dans lesquelles on les fait entrer. 
Par exemple, avec la teinture qu'on 
retire de la cochenille , on peut colorer 
l’eau de cédrat, que SE a appelée 
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parfait - amour, seulement à cause 
de la couleur rouge qu’il s’est avisé de 
faire entrer dans cote liqueur. Sigogne 
et Garus se sont également servis de 
la teinture de safat , le prem ler, pour 
donner la couleur ; jaune à son ko de 
Vénus; et le second, à lélixir qu'on 
apelle encore du nom de l’Auteur. On 
peut encore faire usage de celte même 
substance pour colorer les différentes 
espèces de liqueurs de fantaisies, .qui 
n’ontaucuncaractèredistinctif ; car au- 
trement 1l arriveroit que la saveur du 
safran absorberoit une partie du par- 
fum desliqueurs quineseroient compo- 
sées que d’une seule espèce de fruit. 
Or, quand on voudra donner une cou- 
leur jaune à celles-ci, on fera entrer 
une petite quantité de teinture de co- 
chenille dans l’huile de sucre qui doit 
faire partie du mélange de la liqueur. 
La teinture qu'on retire de la coche- 
nille, ainsi que la première de celles 
qu’on retire des pierres de tournesol , 
par le moyen de l’esprit-de-vin , étant 
mêlées proportionnellement , servent 
à colorer l'huile d’anis et l'huile de 
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roses en rouge; ce quine pourroit 
avoir lieu sans le mélange de la cou- 
leur violette que donne le tournesol, 

parce que la couleur ; jaune de l'huile 
de sucre communiqueroit une teinte 
jaunâtre à celle de la cochenille, et la 
teimture qu'on retire des pierres de 
tournesol par le moyen de l’eau, nous 
donne une belle couleur de Sialethe: 

Nous n'indiquerons point d’autres 
substances colorantes, parce que toutes 
celles dont on pourrait faire usage, 
tendent à altérer la qualité des liqueurs: 
d’ailleurs, comme la première , la se- 
conde et la troisième teinture qu’on re- 
tire de la cochenille et du tournesol 
diffèrent entr'elles, on peut non-seu- 
lement varier agréablement ces cou- 
leurs, mais on peut encore en créer 
de nouvelles ,en mêlant une partie des 
unes avec les autres. 

Il est nécessaire que la substance 
sucrante qu'on fait entrer dans les li- 
queurs , soit clariliée et cuite en con- 
sistance de syrop pour lesliqueurs blan- 
ches; et pour les liqueurs huileuses, 1l 
faut que ces syrops soient convertis en 
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huile. La clarification du sucre devient 
d'autant plus nécessaire, que le goût de 
figues grasses, communiqué parles écu- 
mesqu'onretire du sucre, tend non-seu- 
lement à affoibhrla partie la plus agréa- 
ble du parfum des fruits , maïs encore 
à communiquer une saveur fade et 
gluante à ces liqueurs, de manière 
qu'elles s’attachent encore au palais et 
aux lèvres long - temps après qu’elles 
ont été composées : d’ailleurs, les dif- 
férens degrés de cuisson qu’on fait 
éprouver au sucre clarifié , leur com- 
munique encore un ton beaucoup plus 


savoureux. 
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De la clarification , et des inconvé- 
niens qui résultent de la filtration 
des Liqueurs. 


Ox ne doit point filtrer les liqueurs, 
parce que cette opération occasionne 
non-seulement la perte réelle d’envi- 
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ron une seizième parlie de la liqueur , 
mais qu'elle occasionne encore l’évapo- 
ration de la majeure partie de l'esprit 
recteur ; et on ne peut éviter de tom- 
ber dans des inconvéniens, qu’en les 
collant avec le blanc d'œuf, ou à la 
colle de poisson: pour cet effet, on 
fouette deux blancs d'œufs; et lorsqu'ils 
ont été réduits en mousse, on y ajoute 
un demi-septier d'eau de pluie par pro- 
portion de douze ou quinze pintes de 
liqueur; on agite le tout ensemble, et 
on laisse reposer. Or, comme il arrive 
quelquefois qu’une partie de ce qui doit 
former le dépôt des liqueurs qu’on colle 
dans de grosses bouteilles, se rassemble 
sur la superficie, lorsque cet inconvé- 
nient arrive, on agite le vaisseau de 
quinze en quinze jours, à deux ou 
trois reprises différentes ; et si, après 
Pavoir agité comme il vient d’être dit, 
il arrivoit encore que la totalité du 
dépôt ne se fût pas précipitée au fond 
du vaisseau , on laisseroit éclaircir la 
liqueur, on la soutireroit avec.un sy- 
phon , et on rassembleroit tous les dé- 
pôts dans un seul vaisseau ; quand ces 
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dépôts se sont éclaircis, on soutire de 
nouveau : on filtre ce quiest resté, au 
travers d’une petite chausse de drap 
blanc de Lodève; on mêle la liqueur 
qui en découle avec celle qui a été 
soutirée. 

Quand on fabrique les liqueurs en 
plus grande quantité, on les met dans 
des tonneaux destinés à cet usage : On 
laisse reposer pendant trois ou quatre 
jours ; on les colle comme ci-dessus; on 
les laisse s’éclaircir, puis on filtre égaz 
lementledépôtautravers d’une chaus 
de drap. 

On ne doit point coller les ratafats 
de cerises , des quatre fruits rot ges ,de 
anhoises et d’œillets, parce que ‘ces 
liqueurs s’éclaircissent d’elles-mêmes. 

Nous observonsenfinque les moyens 
dont nos Fabricans de liqueurs com- 
munes font usage, tant pour ce qui 
concerne la distillation, que la com= 
position et la clarification de leurs li- 
queurs , diffèrent totalement de ceux 
que nous avons établis ; mais on doit 
se rappeler que nous avons déjà pré- 

venu que nous ne fraiterions pas cette 


L 
ll 


122 ÉA-R OT 


partie, parce que ces liqueurs 1 ’ont été 
imagi inées que pour satisfaire le goût 


 dépravé du peuple. D'ailleurs, comme 
- ON à poussé aussi loin qu 1l est “possible 


de le faire, la manie de falsilier et 
d’altérer les productions de tous les 
genres, les Marchands et les Artisans 
qui font usage de ces moyens dont ils 
croyent n'avoir plus à rougir, quoique 
contraires à la probité, n ont pas be- 
soin de lecons, parce qu'ils ont tou- 
jours assez d'industrie pour satifaire 
leur cupidité. 


CHAPITRE XI ET. 


Principes généraux sur La maniere 
d'obtenir P Esprit recteur où arome 
des végétaux. 


LL x laboratoire du Distillateur-liquo- 
riste devant être toujours pp Ls 
sionné d’espritsou d'eaux aromatiques, 
il est à propos de décrire les diffé- 
rentes méthodes de les obtenir avant 
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que d’entrer dans les détails de la 
composition des hqueurs. 

L'Esprit recteur ou l’arome des vé- 
gétaux est extrêmement volatil et sus- 
ceptible de la plus grande divisibilité. 
La fugacité de ce principe fait qu'on 
ne peut l’obtenir seul; mais comme 
il est soluble dans l’eau, dans l’es- 
prit de vin et dans les huiles, on 
emploie ordinairement l’un ou l’autre 
de ces menstrues pour le retirer des 
plantes qui le contiennent. 

Lorsqu'on emploie l’eau , on distille 
à feu nud, à moins pourtant qu’on ne 
voulüt point avoir d'huile essentielle 
avec ce principe. Mais pour l'ordinaire 
on desire obtenir en même temps l'un 
et l’autre, car l'huile essentielle 
en ‘est abondamment chargée , et 
comme elle ne s'élève dans la distilla- 
tion qu'au degré de l’eau bouillante, 
l'eau distillée n’en contiendroit point 
si elle étoit faite au bain-marie. Si le 
végétal ou la partie du végétal qu'on 
distille à feu nud dans ce fluide en 
contient plus qu'il n’en peut dissoudre, 
comme l’absinthe, par exemple, l'eau 
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distillée qu'on en retire est surnagée 
de la portion qu’elle n’a pu dissoudre, 
dont on peut la séparer, et c’est de 
cette manière qu’ on obtient la plupart 
des huiles essentielles. 

Lorsqu’en dishllant des plantes, on 
veut en retirer cette surabondance 
d'huile essentielle ; on procède de la 
même manière que si on ne devoit 
pas la retirer , si ce n’est qu'on donne 
au commencement un coup de feu 
plus fort, afin de faire monter plus 
abondamment l'huile essentielle. On 
se sert aussi d’un récipient fait exprès 
connu sous le nom de récipient. de 
Florence. C’est une espèce de cuour- 
bite de verre qui va en se rétrécissant 
par le haut, en sorte que son col ou 
ouverture supérieure n'est qu ’a- peu- 
près de la largeur convenable: pour 
recevoir le bec du serpentin. Ce ré- 
cipient est percé vers le milieu de 
son renflement ou ventre, et à cette 
ouverture est soudé un tuyau de verre 
qui se recourbe pour s ‘élever vertica- 
lement jusques à environ deux pouces 
et demi au-dessous de son ouverture 
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supérieure. À cette hauteur, cé tuyau 
se recourbe du côté opposé au corps 
durécipient pour verser dans un autre 
vase la liqueur qui y monte. On ne 
peut mieux comparer ce tuyau qu'à 
ceux qui sont à la plupart des thèières. 
Il forme comme eux une S ; on place 
ce récipient debout sous le bec du 
serpentin : à mesure qu'il s ‘emplit, Ja 
liqueur qui prend toujours son niveau 
monte à égale hauteur dans le corps 
même du récipient, et dans son tuyau 
en S lorsqu'elle est parvenue à l’en- 
droit le plus élevé de ce tuyau, alors 
elle coule hors du récipient par l’ou- 
verture de ce tuyau daas un autre 
vase placé de manière à l1 recevoir. 
Mais comme leshuilesessentielles sont 
toutes, ou plus légères ou plus pesantes 
que l’eau, elles se rassemblent toujours 
dans la partie supérieure ou dans le fond 
du récipient d’où on lesretireaisément, 
ettout-à-la-fois, aumoyen d'un syphon 
de verre ou de coton pour les premiè- 
res , ét d’un entonnoir pour les autres, 

Lorsqu'on emploie l'esprit de vin 
comme véhicule de l’aromate des vé- 
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gétaux, On ne peut s'attendre à reti- 
rer d'huile essentielle surabondante 
parce qu'elle est éminemment soluble 
dans ce fluide, où elle reste toute 
en état de combinaison. Les végétaux 
qu'on distille dans l'esprit de vin, 
doivent toujours l'être au bain-mar ie, 
à raison de sa grande volatilité et de 
sa propriété dissolvante des huiles es- 
sentielles. 

Il y a certaines substances végé- 
tales dont l’arome est si fugace qu'on 
ne peut le recueillir dans l’esprit de 
vin ni dans l’eau, telles que les fleurs 
de lis, de jasmin, de tubéreuse, etc. 
Dans ce cas on a recours à l'huile 
fixe ; on préfère celle de Behen , parce 
quelle est beaucoup moins sujette à 
rancir que les autres. On met ces fleurs 
dans une cucurbite d’étain avec du 
coton imbibé de cette huile ; on dis- 
pose le coton et les fleurs couche par 
ouche ; on couvre la cucurbite, et 
on l’expose à une chaleur douce pen- 
dant quelques heures : à ce moyen 
l'esprit recteur se combine ou se fixe 
du moins avec l'huile, et quand on 
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veut l'employer dans quelque com- 
position , on verse de l’esprit de vin 
sur cette huile, on agite le mélange; 
on l’expose à une température assez 
froide pour faire congéler l’huile au 
fond’ du vase ; on décante l'esprit de 
vin qui se trouve imprégné de l’arome 
de la fleur. 

Les distillateurs, et plus particu- 
lièrement les parfumeurs, emploient 
un quatrième dissolvant de l’arome 
des végétaux : c’est le vinaigre. En 
distillant certaines plantes dans ce 
fluide, on obtient un vinairge aroma- 
tique en grand usage pour la toilette. 
Nous en parlerons à la suite des li- 
queurs spirilueuses. 


CHA PE TRE 


Principes particuliers sur la composi- 
tion des Liqueures spiritueuses. 


Ovorous les principes généraux nous 
paroissent assez clairement exposés, 
ils seroient insuffisans , et pour ainsi 
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dire inutiles, si l’on négligeoit d'y 
joindre les détails instructifs , et l’art 
de les appliquer à chacune de nos 
différentes opérations. En fait de pra- 
tique , ces détails non-seulement font 
plaisir , mais on les exige avec rai- 
son; et les répétitions qui sont si fas- 
tidieuses partout ailleurs, deviennent 
nécessaires quand il s’agit de recettes. 
J ’entreprends d’ dut plus volon- 
tiers cette partie, que j'ai présumé 
qu'elle passeroit , au jugement du plus 
grand nombre , pour la plus essentielle 
de tout l’'Ouvrage. C’est du moins celle 
qui m'a donné plus de peine ; car , 
malgré l'expérience que j'avois acquise 
par un travailassidu pendant { quarante- 
septannées, j” éprouvainéanmoins COM- 
bien il y avoit de différence entre Part 
de manipuler et celui de rendre raison 
de ses procédés d’une manière assez 
sensible, pour que les Élèves soient en 
état de les imiter. D'ailleurs, toutes nos 
opérations m’étoient devenues si fami- 
hères, quedepuis plus de trente années 
j'avois contracté l'habitude de ne les 
diriger que par les sens du goût et de 
l’odorat, 
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Yodorat ; de sorte que j’avois, pour 
ainsi dre: perdu l’idée des quantités 
proportionnelles , tant par rapport au 
poids des substances qui doivent entrer 
dans chacune de nos compositions, 
que par rapport aux mesures des liqui- 
des qui en font la base ; de sorte qu'il 
m'a fallu faire une Houelies étude pour 
déterminer les quantités qu’il conve- 
noit de faire entrer dans chacune de 
mes recettes. 

J'ai déjà prévenu que je ne traiterois 
pas la partie qui doit comprendre les 
liqueurs communes , parce que j'ai pré- 
sumé que leurs eflets sur nos organes 
n’étoient pas aussi salutaires que ceux 
des liqueurs que je me suis proposé de 
traiter. 

On ne doit pas non plus s’attendre à 
trouver nes de toutes les li- 
queurs possibles, ni même de celles 
qui ne sont connues que par les diffé- 
rens noms pompeux qu'on leur a don- 
nés. Je sais, peut- -être aussi bien qu'au- 
cun autre, qu’elles peuvent se varier 
à Finfini ; tai comme je me suis im- 
posé la loi dene traiter que des liqueurs 
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les plus saines, ) ai négligé ces êtres de 
raison pour m ‘appliquer r plus particu- 
Lèrement à réunir l’utile à l’agréable. 

Onne doit pas plus perdre de vue ce 
que j'ai dit t dansles principes généraux ; 
savoir, qu'ilne falloit jamais travailler 
sur auçun fruit avant que sa nature fût 
bien connue; et pour ne rien laisser à 
desirer sur cette matière, après avoir 
donné la description des différentes 
substances, je donnerai à la suite de 
mes receltes , les vertus que les Méde- 
cins ont attribuées à chacune de ces 
liqueurs. 

On doit encore se rappeler que j'ai 
dit qu'il falloit que l’Artiste eût tou- 
jours son laboratoire garni de chacune 
des différentes espèces de teintures , 
ainsi que d”° espri itsar omatiques ; ;et) 7 
serve encore 101 qu'il est à propos que 
ces esprits soient plus quemoins c har- 
gés de fruits; car quoique je me sois 
ne une loi de marquer les doses avec 
l'exactitude la plusscrupuleuse, comme 
les drogues et les fruits ne contiennent 
pas toujourslesmêmes quantités d'huile 
essentielle, 1l seroit plus avantageux 
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d'en trouver plus que moins dans ces 
esprits; parce qu'il est plus aisé deles 
étendre que d’y suppléer, quand ils 
péchent par le défaut de quantité : au 
surplus , le bon goût et la pratique don- 
neront cette intelligence. 

Nos Artistes, moins délicats, trou- 
veront peut-être que nos opérations 
sont accompagnées de précautions trop 
minutieuses ; imais ces reproches nous 
seront d'autant moins sensibles, que 
ceux qui sont plus initiés dans la pra- 
tique decet art, concluront avec nous 
que la moindre négligence dans la pré- 
paration de nos liqueurs occasionne- 
roit un préjudice notable, tant par rap- 
port aux sensations agr éables, qu ‘aux 
effets salutaires qu elles doivent pro- 
duire sur nos organes. 
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ORÉANPEETPRCE XV. 
De la Fleur-d'Orange. 


N OUS ne connoissons aucune espèce 
de fleurs sur laquelle nos Artistes se 
soient autant exercés, et qui soit d’un 
aussi grand usage en Médecine, que 
la fleur-d’orange; car, indépendam- 
ment de ce qu’on retire de cette fleur 
par le moyen de la distillation, une 
eau très-pénétrante, et qui surpasse 
toutes les autres par sa bonne odeur, 
on en fait encore différentes espèces 
de conserves solides et liquides, un 
syrop ; d:la marmelade , des pastilles, 
des dragées grillées ou perlées , des 
glaces “: des liqueurs s spiritueuses. 
Comme les vertus de toutes ces pré- 
parations diffèrent , non-seulement en 
raison du degré d altération que ces 
fleurs ont éprouvé par les moyens qui 
ont été employés dans les différentes 
manipulations, mais encore en raison 
de leur association avec d’autres prin- 
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cipes , nous rendrons compte:, lors- 
qu'il en sera temps, des propriétés que 
les Médecins ont attribuées à chacune 
de ces différentes compositions. 

On ne connoît point non plus de 
fleurs dont l'odeur affecte aussi agréa- 
blement et aussi sensiblement l’organe 
de l’odorat , que celle qui s’exhale des 
pétales et cé étamines de la fleur- 
d'orange; mais la difficulté des moyens 
de recueillir ces particules odorantes, 
ainsi que de ceux qui pourroient fe 
riser la distraction de la trop grande 
amertume qui produit une sensation 
si désagréable sur l’organe du goût, 
qu’elle absorbe le parfum délicieux de 
ces fleurs; ces difficultés, dis-je, ont 
toujours excité, et pour ainsi dire sans 
succès , l’émulation de nos Distilläteurs. 
J’ainéarmoins cru devoir me dispenser 
de rapporter ici tousles moyens dont on 
a fait usage , tant à dessein de se dé- 
RS de cette amertume, que de 

s'approprier le pr incipe balsamique de 
ces fleurs, parce que j'ai présumé qu'il 
sufhroit d *observ er que, quand on fait 
infuser les pétales dans l’eau simple , 
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ou bien dans l’eau-de-vie qui contient 
ordinairement plusde flègmeque d’es- 
prit; lesteintures qu’on en retire par 
ces moyens, nous donnent une amer- 
tume assez considérable , pour nous 
autoriser à conclure qu'on ne peut par- 
venir àséparer les deux substances qui 
se trouvent réunies dans ces pétales, 
qu'en y appliquant un menstrue pu- 
rement aqueux, qui a la faculté de se 
charger. des sels âcres et amers , ou 
bien en y appliquant d’abord un mens- 
true spiritueux, qui soit assez dé sflegmé 
pour ne se charger que de la ctbsterris 
aromatique la plus pure , la plus dé- 
hée, la plus agréable, ét la seule qui 
puisse produire les mêmes sensations 
sur les organes du goût et de l’odorat. 
La di Mt on de ces fleurs nous offre 
bien encore un troisièmemoyen parle- 
quel on sépare ég: alement ces deux 
substances; mais l’odeur et la saveur 
des espritsqui en résultent, ne sont ni 
si agréables, ni aussi pénétrantes que 
celles qu’on obtient par le moyen de 
l'esprit de vin déflegmé , parce que la 
majeure partie de l'esprit recteur le 
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plus délié s’'évapore à travers les luts 
pendant l'opération. 

Quoique la liqueur qui résulte des 
procédés qu’on exécute par le moyen 
de lPesprit-de-vin rectifié, remplisse 
parfaitement bien le doub he objet que 
nous nous étions proposé, à don- 
nerons néanmoins la formule de celle 
qui n’a pas le mérite d’affecter aussi 
agréablement nos organes; mais comme 
sa dernière liqueur contient plus 
d'huile onctueuse, elle pourroit égale- 
ment avoir la facuité de remplir d au- 
tres indications. D’ailleurs, nous obz 
servons encore que quand ces deux 
espèces de liqueurs se sont éclaircies, 
sion les mêle par égale partie il arrive 
que ce mélange produit une tréisiame 
espèce de liquide qui a non-seulement 
le mérite de satisfaire tous les goûts, 
mais encore toutes les vertus que les 
Médecins ont attribuées à la fleur-d’o- 
range. 

Créme de Fleurs-d'Orange. 


Ox choisira quatre livres de fleurs- 
d'orange fraîchement cuaillies | bien 
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nourries et bien sèches ; c’est-à-dire, 
que ces fleurs soient privées de toute 
humidité étrangère ; car nous avons 
remarqué quequand elles ont été cueil- 
lies peu de temps après la pluie, ou 
qu’elles ont été mouillées à dessein 
d’en augmenter le poids, ou de leur 
donner un nouvel air de fraîcheur, 1l 
arrive ce qui a déjà été dit au chap. 
des principes généraux , que l'humi- 
cité surabondante dont ces fleurs sont 
chargées , produit un mouvement de 
fermentation assez considérable pour 
occasionner non-seulement l’'évapora- 
tion de l’esprit recteur, mais qui fait 
encore que le goût de vert ou acerbe 
du calice et du pistile se mêle, et ab- 
sorbe la majeure partie du parfum de 
la fleur. 

On doit encore observer que les 
premières fleurs qui paraissent sur 
l'arbre , sont mieux nourries et plus 
remplies de principes odorans que les 
dernières qu'on recueille, et que celles 
qu’on récolte en automne contiennent 
encore moitié moins de parfum, que 
celles qui paroissent au commence- 
ment de l'été. 
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Lorsqu'on a fait un bon choix de 
ces fleurs, on détache avec précau- 
tion les feuilles ou pétales du calice, 
et on les met chacune séparément en 
réserve, après quoi on pèse deux 
livres de ces pétales, qu’on fait in- 
fuser pendant deux heures dans huit 
pintes de notre esprit-de-vin, rectilié; 
puis on coule la liqueur au travers 
d’un tamis , on la met en réserve dans 
un vaisseau qu'on tient bien bouché, 
et on jette les pétales dans une cu- 
curbite avec quatre pintes d’eau de 
rivière ; on la place dans son bain- 
marie ; on la couvre de son chapiteau; 
on ajuste le récipient ; on lutte les 
jointures ; on placelethermomètre dans 
le bain, et on fait distiller au même 
degré de chaleur, que pour la recti- 
fication de lesprit-de-vin. Lorsque 
la liqueur du thermomètre est montée 
jusqu’au 78. degré, on change de ré- 
cipient, on verse le premier r produit 
dans le vaisseau qui contient l'esprit 
qu'on à mis en réserve ; On augmente 
le feu ; on continue la distillation} jus- 
qu’au degré de chaleur de l’eau bouil- 
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lante, et on met ce dernier produit en 
réserve, à l’eflet d’être rectifié dans 
une seconde opération. La distillation 
étant finié, on démonte l’appareil, et 
on commence la composition. 

Pour cet eflet, on fait fondre dix 
neuf livres de sucre en pains dans cinq 
pintes d’eau, dans l’une desquelles on 
a préalablement fouetté deux blancs 
d'œufs, puis on fait clarifier suivant 
la méthode, c’est-à-dire, en rallentis- 
sant le feu lorsque le liquide com- 
mence à bouillir , et en observant de 
jeter peu-à-peu de Peau froide sur les 
bouillons , jusqu'à ce que toute l’é- 
cume “it montée, et qu’elle soit de- 
venue blanche. Ce sucre étant cuit 
au perlé , et refroidi, doit produire 

neuf à dix pintes de Syrop : : alors on 
: ajoute l'esprit aromatique de fleurs- 
d'orange; et ces deux liquides étant 
méêlés cable on agite fortement 
le mélange , on le verse dans de 
grosses Éoctellée de verre qu’on tient 
bien bouchées; on laisse reposer pen- 
dant trois jours , et on colle la liqueur 
avec deux ou trois blancs d’œufs qu’on 
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fouette dans un demi-septier d’eau dé 
pluie; et lorsque le marc s’est préci- 
pité au fond du vaisseau , on soutire 
avec un syphon, et on passe le dé- 
pôt au travers d’une petite chäusse de 
drap, on mêle la liqueur qui en dé- 
coule , avec celle qui a été soutirée, 
puis on la met en réserve dans de 
petites bouteilles, pour en user au 
besoin. 

A l’égard des boutons de la même 
fleur qu'on a réservés, on en sépare 
les étamines; on les met dans une cho- 
pine d’eau de rivière, puis on écrase 
légèrement les calices et les pistiles ; 
on les jette dans une poële avec cinq 
pintes d’eau qu'on échauffe et qu ’on 
entretient pendant trois heures jus- 
qu'au 5o° degré de chaleur. Enfin, 
douze heures après cette opération, 
on jette le tout ensemble dans une 
cucurbite qu'on place dans son four- 
neau : on la couvre de son chapiteau, 
on lutte les joinfures, et on fait dis- 
tiller au ‘petit filet, jusqu’à ce qu’on 
ait obtenu une pinte ou trois chopines 
d'eau de fleurs d'orange, qu’on: trou- 


ep mn de 4 


ES RE re 


CESSER PES 


re re 


TT NE 
Te me 


140 LTASRT 

vera être encore d’une qualité supé- 
rieure , et qui ne sera point impreg- 
née du même goût de vert, que celle 
qu'on nous apporte de Grasse ou des 
isles d'Hières , parce que le degré de 
coction que nous avons fait subir aux 
boutons, avant de les soumettre à la 
distillation , sert à les mûrir , et à faire 
évaporer la majeure partie de cette 
saveur désagréable. Cette eau de fleurs 
d'orange est néanmoins encore bien 
inférieure à celle dont nous donnerons 
la formule , lorsque nous traiterons des 
eaux arumatiques simples. 


Crême de Fleurs-d'Orange. 


SECONDE COMPOSITION. 


Ox choisira quaire livres de fleurs- 
d'orange, comme il a été dit ci-des- 
sus; on sépare avec précaulion les 
pétales et les étamines, des calices et 
des pistiles : on met ces derniers en 
réserve, pour en faire l'usage que nous 
dirons ci-après. Cette opération étant 
finie, on met les pétales et les éta- 
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mines dans une poële, avec six pintes 
d’eau de rivière : on place le vaisseau 
sur le feu qu'on a préparé dans un 
fourneau : on échauffe et on entre- 
tient le liquide pendant trois heures, 
au 5o° degré de chaleur. On retire le 
vaisseau du feu, et on l’expose pen- 
dant vingt-quatre heures à un air li- 
bre , puis on coule le liquide au tra- 
vers d’un tamis de crin, et on le met 
en réserve, pour en faire usage avec 
les calices, comme on le verra ci- 
après : on jette ces fleurs dans la même 
quantité d'eau froide, et lorsqu’elles 
y ont séjourné pendant une heure, 
on coule de nouveau au travers d’un 
tamis , et on enveloppe la fleur dans 
un gros linge , qu’on met ensuite sous 
la presse, à l'effet d’en exprimer toute 
l’eau. On délaye ensuite ces fleurs dans 
huit pintes d’esprit-de-vin rectifié; on 
verse le tout dans une cucurbite qu’on 
place dans son bain-marie ; on la cou- 
vre de son chapiteau aveugle ; on 
luite la jointure; on place le thermo- 
mètre dans le bain; on échauffe et on. 
entretientleliquide pendant trois jours, 


142 LEA RT 

raison de quatorze heures par jour, 
au 5o° degré de chaleur, et autant de 
fois que la liqueur se refroidit, on la- 
gite fortement avecune baguette qu’on 
introduit dans la cucurbite par le tuyau 
de cohobation; puis vingt-quatre heures 
après on démonte l'appareil; on coule 
le liquide au travers d’un tamis plus 
serré que le précédent ; on met la 
liqueur en réserve dans un vaisseau 
qu'on tient bien bouché ; on jette les 
fleurs dans la même cucurbite , avec 
quatre pintes d’eau de rivière ; on la 
place dans son bain-marie; on la cou- 
vre de son chapiteau ; on ajuste le 
récipient ; on lutte les jointures, et on 
fait distiller jusqu’au degré de chaleur 
de l’eau bouillante. On drap ele tout; 
on verse le produit dans le vaisseau 
qui contient la teinture ; et lorsqu'on 
veut procéder à Ja composition, on 
suit exactement la même méthode, 
et on fait clarifier la même quantité 
de sucre qui a été prescrite ci-dessus. 

À l'égard des calices et des pistiles 
qu'on avoit réservés, on les ecrase lé- 
gèrement , et on les fait mûrir COMME 
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ci-devant : on y ajoute le liquide qu’on 
avoit retiré des fleurs ; on fait distil- 
ler au petit filet, jusqu’à ce qu'on ait 
obtenu une pinte et demie d’eau de 
fleurs-d’orange, qu’on met en réserve. 
« La fleur-d'orange, dit M. Geofroy 
» dans sa Matière Médicale, est cé- 
» phalique, siomachique, hystérique, 
» alexipharmaque; elle fortifie l’esto- 
» mac, et elle chasse les vents; elle 
» calme les accès hystériques et les 
» mouvemens spasmodiques des hy- 
» pocondriaques; elle excite les règles 
» seule , ou dans quelque liqueur con- 
» venable.» Outre ces propriétés , il 
semble qu’on pourroit encore attribuer 
à notre liqueur de fleurs-d’orange, celle 
d'être cordiale, de réjouir le cœur, et 
de ranimer le sang et les esprits. 


Quand les Médecinsestiment devoir 
rendre l’une ou l’autre de ces liqueurs 
qui résultent de nos deux composi- 
tions , plus médicamenteuse , ils or- 
donnent d’y ajouter une quantité suf- 
fisante d’eau ce fleurs-d’orange, mais 
il est bon d'observer que ce mélange 
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ne doit s’eflectuer qu'à l’instant du 
besoin. 

Nous avons aussi remarqué que , 
quand on mêéloit une cuillerée de notre 
crême de fleurs-d’orange dans un de- 
mi-septier de limonade ou d’orangeade, 
il en résultoit une espèce de liqueur 
végétale anodyne , fort agréable, qui 
nous paroitroit avoir des propriétés 
particulières. 

On fait encore entrer la fleur-d’o- 
range dans Es composition d’une espèce 
d’'ebxir de propriété, qui est plus 
agréable , et dont les vertus , quoique 
D érenies: ne semblent Géllez en rien 
a celui de Pasiolie. 


Élixir de Propriété. 


Ox choisit une once de vanille du 
Mexique, dont les gousses soient lon- 
gues d environ six pouces, bien rem- 
plies, et de la couleur brune tirant un 
peu sur le noir, brillante et grasse, 
sans être Fe, d’une odeur suave, 
pénétrante el agréable. 


On 
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On choisit également deux onces 
d’écorce de canelle qu’on appelle /ettre : 
rouge ; qui soient minces, de la cou- 
leur d’un brun rougeâtre, d’une odeur 
pénétrante, dont la saveur soit âcre , 
et piquant la langue quand on la mâ- 
che. 

On pulvérise ces deux substances 
ensemble, jusqu'à ce qu’elles soient 
réduites en poudre impalpable; puis 
on pulvérise huit onces de sucre blanc; 
on jette le tout dans le même mortier, 
et on fait triturer en roulant pendant 
un quart d'heure avec le pilon; et 
lorsque cette opération est finie, on 
fait clarifier neuf livres et demie de 
sucre en pain, suivant la méthode; 
et quandilest cuit au perlé , on retire 
le vaisseau du feu, puis environ dix 
minules après on délaye les poudres 
dans ce syrop ; et quand le liquide est 
totalement refroidi, on ÿ mêle quatre 
pintes de teinture spiritueuse de notré 
fleur-d’orange de la deuxième compo- 
sition ; et dans laquelle on a préalable- 
ment fait dissoudre quatre où cinq 
gouttes de notre essence d’ambre éthé- 

I. K. 
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rée ; on verse le tout dans un vaisseau 
qu'on tient bien bouché ; on agite for- 
tement cette l liqueur, de deux en deux 
jours, jusqu’ à. six ou sept reprises dif 
férentes, puis on la colle avec un blanc 
d’œuf qu’on fouette dans un demi- _ 
tier d’eau de puits; et lorsque le marc 
s’est totalement précipité au fond du 
vaisseau , On soutire avec un sy phon 
de crystal , et on met la liqueur en ré- 
serve pour en user au besoin. 
Quoiqueles propriétés dessubstancés 
qui forment le composé de cette li- 
queur soient bien connues , comme 
leur association doit probablement ap- 
porter du changement dans les eflets 
qu’elles doivent produire, les Méde- 
cins attribueront à cette nouvelle pro- 
duction toutes les vertus qu’ils estime- 
ront devoir lui accorder. Ainsi nous 
nous renfermerons simplement à -ob- 
server que ce composé produit une 
nouvelle liqueur, qui est peut-être la 
plus : agréable , sé une des plus salu- 
taires de tes celles qui ont été ima- 
ginées; et que, si cet élixir étoit con- 
servé pendant cinq ou six ans, on es- 
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timeroit infailhblement qu’il est sus- 
ceptible d’être rangé dans la classe des 
baumes artificiels. 

À l'égard du dépôt qui s’étoit précipi- 
té au fond du vaisseau , onle fait d’abord 
infuser, pendant trois ou quatre jours , 
danstrois chopines d’esprit- de-vinrecti- 
fié, puis on yajoute trois chopines d’eau 
de rivière ; on agite fortement le tout 
ensemble ; on fait infuser pendant huit 
jours; on verse le liquide dans une 
cucurbite qu’on place dans son bain- 
marie , on la couvre de son chapiteau, 
on nr les jointures, on ajuste le 
récipient, puis on fait distiller, et on 
laisse couler la liqueur jusqu’au degré 
de chaleur de l’eau bouillante. On dé- 
monte l’appareil, et on met le produit 
en réserve dans un vaisseau bien bou- 
ché, pour en faire usage dans la com- 
position de l’eau de canelle. 

Quant à ce qui concerne les conser- 
ves, tant solides que liquides, ainsi 
que “le syrep qu'on prépare avec la 
fleur-d’orange , nous donnerons par la 
suite les différentes méthodes qu’on 
doit suivre dans leur manipulation. 
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La fleur-d’orange étant convertie en 
oranges et bigarades, ces fruits ayant 
acquis le degré de maturité nécessaire, 
nous offrent encore uneinfinité d’autres 
avantages sur lesquels nous aurons oc- 
casion de nous étendre dans la suite. 
Ainsi, nous ne comprendrons dans la 
partie qui doit nous occuper quant à 
présent, que l'écorce jaune desoranges 
douces , qui constituent les liqueurs 
spiritueuses, qu’on appelle fine oran- 
ge, ou huile d'orange, et orange ou 
ratafiat d'orange. 


CHAPITRE CV I 
Fine Orange. 


La liqueur appelée Jine orange doit 
être composée avec l'huile essentielle 
qui réside dans les écorces d'orange, 
et qu'on retire d’abord par le moyeu 
de l’infusion de ces écorces auxquelles 
on ajoute une partie de celles du ci- 
tron dans l’esprit-de-vin rectifié, d’où 
il résulte une teinture qu’on soumet en- 
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suite à la distillation. Pour cet effet on 
choisit vingt - deux ou vingt - quatre 
oranges de Portugal, qui soient bien 
fraîches, d’une belle couleur d’or, ti- 
rant plutôt sur le rouge que sur le jaune 
pâle. On fait aussi le choix de six er 
trons de Portugal ou de Gênes, dont 
les écorces soient également fraîches, 
bien odorantes , d’une belle couleur ct- 
trine, brillante, claire , et qui soient 
plus épaisses que fines. 

Lorsqu'on a fait un bon choix de ces 
fruits, on les essuie légèrement , Pun 
après l’autre ; avec une vieille ser- 
viette, puis on xes{e, en observant d’en- 
lever Pécorce de ces fruits par petites 
James minces, et qui soient assez dé- 
liées, pour qu'iln’y reste de blanc que 
Je moins qu’il sera possible. On laissera 
tomber ces parties d’écorces sur une 
assiette de fayence qu’on place sur une 
table devant soi, et à mesure qu’on 
aura dépouillé “He demi-douzäme de 
fruits, on jettera les zestes dans une 
cucurbite:; on.y versera neuf pintes 
d esprit-de- -vin rectihé, on la placera 
dans son bain - marie, on la couvrira 
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de son chapiteau aveugle, on luitera 
la jointure ; on mettra.le thermomètre 
dans le bain, on échauffera et on en- 
tretiendra celiquidependanttr oisjours, 
à raison de douze heures par jour, au 
mot. degré de chaleur, et autant de fois 
que ce ” liquide se refroidit , on agite 
fortement yes une baguette qu ’on in- 
troduit par le tuya | de cohobation ; 
pus vingt-quatre %e ures après On. dé- 
monte le vaisseau; on coulele liquide 
au travers d’un tamis de crin, et on 
met cette teinture en réserve dans un 
vaisseau bien bouché : on jette les 
mêmes écorces dans la cucurbite avec 
six pintés d’eau derivière, on la place 
dans son bain, on la couvre d’un cha- 
piteau aveugle, on lutte la jointure , 
on échauffele liquide jusqu’au 40. de- 
gré, on laisse refroidir pendant vingt- 
quatre heures, on démonte le vaisseau, 
on coule le liquide comme ci-devant, 
on jefte les écorces comme inutiles, 
et on mêle cette deuxième teinture 
avec celle qu’on a mise en réserve ; 
onlaissele mélange endissolution pen- 
dant quinze jours, puis on procède à 
la distillation comme il suit. 
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On verse le mélange susdit dans une 
cucurbite , on la place dans son bain ; 
on la couvre d’un chapiteau armé de 
son réfrigérant, on ajuste le serpentin 
avec le récipient, on lutte les jointu- 
res, on place le thermomètre dans le 
bain, on met le feu au fourneau, on 
échauffe le liquide, et quand la Hqueur 
duthermomètre est montée au 74€. de- 
gré de chaleur, on remarque quel’esprit 
commence à couler goutte à goutte : 
alors on tient en main une cafetière 
remplie d’eau froide qu’on verse sur la 
calotte du chapiteau peu-à-peu, en 
proportion de ce que les gouttes de- 
viennent plus fréquentes, et jusqu’à ce 
qu'elles forment le filet : alors on rem- 
plit le réfrigérant qu’on a soin de ra- 
fraîchir autant de fois que l’eau de- 
vient tiède , et quand le filet est 
totalement établi , on remarque que 
la liqueur du thermomètre est montée 
au 75e. degré. Nous devons encore ob- 
server que cette opération doit s’exé- 
culer depuis ce terme jusqu’au 86e. de- 
gré de chaleur , puis on change de ré- 
cipient, on laisse couler le surpl Us jus- 
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qu'au degré de l’eau bouillante , on dé- 
monte l’appareil , et on met ce dernier 
produit en réserve, pour n’en faire 
usage qu'après avoir été rectilié. 
Nous observons ici, une fois pour 
toutes , que notre-premier produit doit 
être de huit pintes d’esprit aromatique, 
quise trouveront être debonne qualité. 
Lorsqu'on veut passer à la composi- 
tion, on fait dissoudre dix-neuf livres 
de sucre en pain, dans cinq pintes 
d’eau; dans l’une desquelles on a fouetté 
deux blancs d'œufs, puis on fait cla- 
rifier suivant les règles de Part, et 
ue lécume, qui monte sur la su- 
perlicie est blanche , on fait cuire le 
sÿrOp jusqu'au oré Te ; on retire 
le vaisseau du feu; on exprime , et on 
passe au travers d’ un tamis le suc de 
quinze oranges qu’on choisit parmi 
celles qui Gui été dépouillées de leur 
écorce, puis onle Mean travers d’un 
papier , et on le mêle avec le syrop 
qui a été préparé; on y ajoute deux 
piates de bonne eau de mélisse simple, 
en observant de verser peu-à- peu , et 
d’agiter le liquide avec Fécumoire. 


DÜUNDISRIEET AT -E Uk 153 
Quand le tout est bien incorporé, on 
y fait entrer les huit pintes d'esprit 
d’ oranges ; On agite fortementles deux 
liqueurs le on verse le mélange 
dans de grosses bouteilles de verre, on 
laisse reposer pendant trois ou quatre 
jours , et on colle la liqueur avec deux 
blancs d’œufs qu'on fouette dans un 
demi- septier d'eau de puits : on agite 
encore, et lorsque le marc s’est précipi- 
té au ad du vaisseau, on soutire et on 
passe le dépôt comme ci-dessus, puis 
on met la liqueur en réserve pour en 
user au besoin. 


Orangesse, ow Rata/fiat d'Orange. 


Lorsqu'on aura fait choix de la 
même quantité et de la même qualité 
d’oranges que ci-dessus , on enlèvera 
également les écorces de ces fruits par 
petites lames , pour qu ln y reste que 
le moims de blanc qu'il sera possible. 
On laisse tomber ces parties d’écorces 
dans une terrme de grès qu’on a pla- 
cée devant soi, et quand cette opéra- 
lion est finite, on met les oranges qui 
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ont été dépouillées, en réserve, pour 
en user Comme ci-après , puis on place 
deux grandes terrines l’une à côté de 
l’autre , dans l’une desquelles on verse 
huit pintes de notre esprit-de-vin rec- 
üfé: on prend les petites lames d’é- 
corces l’une après l’autre, on les ploie 
entre les deux pouces et Les index, on 
exprime sur l’esprit-de-vin, de ma- 
nière à rompre toutes les petites cel- 
lules qui renferment les globules de 
l'huile essentielle qui réside dans ces 
parles d’écorces. Lorsque chacune de 
ces lames a été exprimée, on la plonge 
en ligne perpendiculaire dans l’esprit- 
de-vin, et on la jette dans la terrine 
qu'on a placée à côté de celle-ci. Quand 
la totalité a été exprimée, on verse 
lesprit-de-vin dans le vaisseau qui 
contient toutes les parties d’écorces, 
on laisse infuser pendant deux heures, 
on place un tamis sur la même terrine 
qui contenoit l’esprit-de- vin, on jette 
le tout dans ce tamis , et on met la li- 
queur qui a passé au travers, dans un 
vaisseau qu ‘on tient bien bouché: on 
jette les écorces dans une cucurbite, 
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avec quatre pintes d’eau de rivière; 
on la place dans son bain - marie ,on 
la couvre d'un chapiteau, on ajuste le 
récipient, on lutte les jointures, on 
place le thermomètre, et on fait dis- 
tiller en entretenant le tens de manière 
que l'opération se termine au 78€. de- 
gré de chaleur , puis on dote l'ap- 
pareil, on verse le produit dans la tein- 
ture qu'on amise enréserve , elon jette 
le surplus comme inutile ; on fait en- 
suite clarifier dix-neuf livres de sucre 
comme ci-dessus ; et lorsqu'il est cuit 
jusqu'à la même consistance , on re- 
tire le vaisseau du feu, et pendant 
le temps que ce syrop est à refroi- 
dir, on mouille et on tord fortement 
une serviette fine ; on l’étend sur une 
terrine on l’attache avec une ficelle 
qu'on passe à la circonférence de ce 
vaisseau , puis On coupe transversa- 
lement et parmoitié, toutes les oranges 
qu'on avoit mises en réserve , et on 
place d’abord chacune de ces moitiés 
de fruits entre le pouce et l'index, 
la coupure en dessous; on exprime 
avec la main droite; on place ces 
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mêmes écorces entre les deux paumes 
des mains , et on exprime en sens 
contraire jusqu'à ce que tout le suc 
en soit sorti, en observant toutefois 
de ranger la pulpe et les pépins dans 
un coin de la serviette , parce que 
l'une et l’autre partie communique 
roient à la liqueur une saveur amère 
et désagréable. Lorsque la totalité du 
suc de ces fruits est passée au travers 
de la serviette , on retire celle-ci ; on 
mêle et on agite fortement ce So 
d’ oranges avec le Syrop ; on ajoute en- 
suite l’ esprit ar omatique ; : on agite en- 
core , puis on verse le mélange dans 
de grosses bouteilles de verre; on 
laisse reposer ; on colle et on soute 
cette liqueur comme ci-dessus. Il ar- 
rivequelquefoisqu'une partie du dépôt 
reste sur la surperlicie de la liqueur : 
alors on agitele vaisseau de huit enhuit 
jours , et jusqu'à ce que la totalité de 
ce dépôt se soit pré cipitée, 

> On trouve dans les écorces d’o- 
» ranges (1), dit M. Cartheuser ; des 


(x) Voyez Matière Méd. tome IIT, page 159. 
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principes actifs fort analogues, par 
leur nature et leurs propriétés , à 
ceux dont nous venons de parler ; , 118 
y sont néamoins en plus petite quan- 
tité :1l ya, parexemple , bien moins 
d'huile éthérée essentielle. Au con- 
traire , la substance fixe résineuse- 
gommeuse s’y rencontre en bien plus 
grande quantité : une once de la 
portion jaune fournit environ trois 
gros et un scrupule du premier ex- 
trait aqueux , et presque huit soru- 
pules du premier extrait spiritueux; 
l'infusionetl extraitaqueuxquadrent 
avec l’infusion et l’extrait d’écorces 
de citrons, par rapport à l'odeur, 
la couleur et la saveur, et se dis- 
lüingue des précédens par leur plus 
grande amertume. La première tein- 
ture spiritueuse est recommandable 
par sa couleur d’or foncée , est assez 
simple par son odeur spécifique , 
balsamique, par sa saveur âcre, 
un peu aromatique, et de même 
balsamique: l'extrait brun-rougeâtre 
a moins d'odeur, et plus d’amer- 
tume. Ses principales forces dépen- 
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dent donc princi ipalement de l'huile 
éthérée : les principes fixes ne sont 
cependant pas sans vertu, sur-tout 
si le principe résineux, qui est le 
meilleur, est intimement mêlé avec 
le gommeux. 

» Comme l'écorce de citrons ren- 
ferme une plus grande quantité 
d'huile , aussi opère-t-elle plus puis- 
samment que l'écorce d’oranges. Du 
reste , ces écorces ont tant de Tap- 
ports par leur manière d'agir , leurs 
vertus, tant générales que spéciales, 
quon peut très-bien les substituer 
l’une à l’autre. Elles sont toutes deux 
admirables et diversifiées dans leurs 
effets ; elles sont sur-tout nervines, 
analeptiques, cardiaques , stoma- 
chiques, carminatives , utérines. Ce 
n’est pas sans raison qu'on leur at- 
tribue ces vertus; car je ne connois 
guère de éoaebbs simples qu’on 
puisse préférer à ces écorces, eu 
égard à leurs etlets : 1l n’est dofic. pas 
étonnant qu'elles soient d’un usage 
si étendu, sur-tout dans les vertiges, 
la mélancolie, la lipothymie, la pal- 
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pitation de cœur , Pasthme , la coli- 
que , la cardialgie, la passion bypo- 


> condriaque , le mal de mer et les 
» douleurs après l’accouchemerit , lors- 


qu’on saupoudre l'écorce fraîche , 
peu-à-peu, avec du sucrede canarie : 


» on forme ainsi l'essence sèche d’é- 


L 


» 


corces de citrons et d’oranges , ou 
l'œléo saccharum qui est très-gra- 
cieux , et a de grandes vertus; du 
reste , elles entrent très - fréquem- 
ment dans les décoctions et les infu- 
sions de vin et d’eau. Onpeut joindre 
ici aux écorces de citrons et d’o- 
ranges dont nous venons de parler, 
celles des pommes de Chine et de 
limons ; elles sont cep-ndant moins 
efficaces, sur tout celles de limons 
dont l’odeur et la saveur sont foibles, 
n'ont que fort peu d’huile essentielle, 
C'est pourquoi on en fait peu d’u- 
sage; on ne laisse pas, pour trom- 
per, que de les mêler avec les écor- 
ces de citrons et d’oranges. » 

Les différentes propriétés qui sont 


attribuées aux écorces d’oranges, nous 
ont d'autant plus volontiers détermi- 
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nés à les faire entrer par égale partie 
dans le composé de deux autres es- 
pèces de liqueurs ; que les principes 
qui résident dans les écorces de ces 
fruits, ne sont pas seulement analo- 
gues par leur nature , leur odeur et 
leur saveur, mais encore ceux qui ré- 
sident dans les écorcesde citrons, étant 
plus abondans et plus actifs, doivent 
nécessairement servir à relever les 
vertus de ceux des écorces d’oranges , 
si bien que nous avons effectivement 
éprouvé queles liqueurs quirésultent de 
leur association , sont au moins aussi 
agréables que celles qui ont été compo- 
sées suivant les formules ci-dessus, et 
que les Médecins leur attribueront 
vraisemblablement des propriétés peut- 
être plus étendues. 


Fine Orange citronée. 


Lorsqu'on passera à la composition 
que nous appelons fine orange ci- 
tronnée , on choisira quatorze oranges 
et huit citrons de la même qualité que 
ceux dont on a fait usage ci-dessus ; 

on 
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on enlèvera Également les écorces de 
ces fruits, par petites lames qu’on jet- 
tera à mesure dans une cucurbite; puis 
on y versera neuf pintes d'esprit-de- 
vin commun, à l’effet d’en retirer d’a- 
bord la nine spirifueuse qu’on cou- 
lera au travers d’un tamis. On jettera 
les mêmes parties d’écorces dans la 
cucurbite avec six pintes d’eau pour 
en retirer la seconde teinture qu ’on 
coule également au travers d’un tamis : 
on mêle ces deux teintures ensemble, 

et quinze jours après ce mélange, ot 
procède à la distillation pour laquelle 
on applique le même degré de cha- 
leur que pour la fine orange. On met- 
tra en réserve les oranges qui ont été 
dépouillées de leur écorce, pour en 
faire usage , comme ci-après ; et quand 
on veut passer à la composition , on 
fait également clarifier et cuire au foré 
boulet la même quantité de sucre qui 
a déjà été déterminée, puis on y fait 
entrer deux pintes d'eau de Mélisse 
avec les mêmes pré cautions, et lors- 
que ces deux liquides ont été réunis, 
on y jette le suc des oranges, qu’on a 
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préalablement exprimé et fait passer 
au fravers d’une serviette : on agite 
fortement le mélange , on ajoute les 
huit pintes d’esprit-de-vin qu'on a re- 
tirées par le moyen de la distillation ; 
on agite encore, et on fait éclaircir 
cette liqueur. 


Orangesse acidulée. 


Pouk la composition de cette oran- 
gésse , On suivra en fout points les 
inêmés procédés qui ont été indiqués 
par la formule de l’orangesse ci-des- 
sus , faite par infusion , à l'exception 
de cé qui suit, c’est-à-dire , qu’on fera 
entrer dans celle-ci la même quantité 
d’écorces de citrons que d’oranges , et 
lon ajoutera seulement le suc de qua- 
tre citrons à celui qu’on aura exprimé 
de la totalité des oranges qui auront 
été dépouillées de leurs écorces. 

On fait encore cuire dans l’eau de 
rivière et confire au sucre, les parties 
d’écorces qu’on enlève de ces fruits, 
et qu'on appelle xestes de citrons, 
xestes d'oranges ; ces écorces étant 
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confites, on les arrange sur des tamis, 
on les fait séchèr à l’étuve , on les met 
en réserve dans une boîte qu’on tient 
bien fermée, pour en user au besoin : 
on mange de ces écorces sèches ; on en 
compose aussi différentes boissons. 
Pour cet eflet, on en réduit une de- 
mi-Once grossièrement en poudre qu’on, 
jette dans une pinte d’eau froide ; on 
approche le vaisseau du feu, et on lPé- 
chauffe sans faire bouillir ; on laisse 
reposer, et on fait usage de la liqueur, 
lorsqu'elle est encore chaude, ou bien 
on y fait fondre une once et demie 
de sucre blanc, et on y ajoute le suc 
d’un bon citron. Cette teinture qui a 
l'odeur et la saveur spécifiquedelhuile 
douce qui réside dans les écorces de 
ces fruits, nous produit deux espèces 
de boissons fort agréables, et qui ont 
des vertus qui leur sont particulières. 
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Eau Cordiale de Coladon. 


M oNsIEUR Coladon , Médecin à Genè- 
ve, qui existoit encore au Commence- 
ment dusiècle dernier , a été l’auteur 
de cette eau cordiale qui eut dans son 
temps le plus grand succès. Cette li- 
queur étoit composée avec l'huile es- 
sentielle des écorces de citrons, reti- 
rée par le moyen de l'expression , et 
dissoute dans l’esprit-de-vin rectifié , 
dans lequel il faisoit entrer le sucre 
clarifié avec l'eau de mélisse simple. 

Cette liqueur, qui étoit la plus 
agréable, et peut-être la plus salubre 
de toutes celles qu'on avoit imaginées 
jusqu'alors , est néanmoins tombée en 
discrédit , non-seulement par les dif- 
ficultés que nos distillateurs de Paris 
ont RO lorsqu'ils avoient be- 
soin de e procurer des citrons qui 
eussent ee. sur l’arbre tous les de- 
grés de maturité nécessaire ; mais en- 
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core par rapport aux mêmes difficul- 
tés de se procurer de ces fruits assez 
fraîchement cueillis, pour que l'huile 
essentielle qui réside dans les écorces, 
n'eût éprouvé aucun degré d’altéra- 
tion. Malgré tous ces inconvéniens , 
je formai le dessein d’imiter cette 
Hqueur dont j'avois la pièce de com- 
paraison entre les mains. Je présumai 
qu'on verroit avec d'autant plus de 
plaisir la formule de celle que j'ai 
composée à limitation de M. Coladon, 
que la mienne est presqu'aussi agréa- 
ble, et doit avoir, à- peu - près, les 
mêmes vertus que l’auteur avoit at- 
tribuées à la sienne. 


Eau Cordiale à l’imitation de celle 
de Coladon. 


Je recommandai à mon COrrespon- 
dant à Gènes, de me faire cueillir 
des citrons les plus mûrs qu’il trouve- 
roit sur l’arbre , et qui fussent néan- 
moins en état de supporter le trans- 
port , et de les faire envelopper dans 
du coton cardé qui n’eût aucune 
odeur ; puis de les. arranger au milieu 
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d’une ’caïsse de citrons , semblable & 
celles qu'on envoie ordinairement. 
Lorsque ces citrons me furent par- 
vénus , j'ajustai Sur un supportun motr- 
céau de glace d'environ six pouces 
de diamètre , que jinclinai au-dessus 
d’un a rempli : jusqu ‘aux deux 
tiers de sa capacité , d’esprit-de-vin 
rectifié, et qui étoit totalement dé- 
pouillé de son huile grasse. J’observe- 
rai que ce morceau de glace doit être 
disposé de manière que sa partie in- 
férieure soit à fleur de l'esprit de vin. 
Le tout étant ainsi disposé, on verse 
quatre pintes d’ espnit- de-vin dans le 
vaisseau ; on essuie léoèrement avec 
une serviette fine quarante.de nos 
citrons ; on en lève les.écorces jaunes 
par petites lames très-fines qu’on laisse 
tomber sur une assiette placée devant 
soi. Lorsqu'on a dépouillé lé ainsi une 
demi-douzaine de ces fruits, on prend 
les petites lames d’écorces, l’une après 
l'autre; on les ploié , à diverses re- 
prises , entre le pouce et l'index; on 
pe à une demi-ligne de distance 
de la glace ,.et de manière à rompre 
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toutes les petites cellules où est ren- 
fermée l'huile essentielle qui réside 
dans ces parties d’écorces qu’on jette 
ensuite comme inutiles. On plonge de 
tems à autre le bout des doigts dans 
l’esprit-de-vin, à l'effet de dissoudreles 
particules huileuses qui s’y attachent 
en exprimant ; après quoi l’on verse 
l'esprit aromatique dans un vaisseau 
que l’on tient bien bouché ; puis on 
agite le liquide, de temps en temps, 
pendant cinq ou six jours. 

Lorsqu'on passe à la composition, 
on fait fondrewneuf livres et demie 
de sucre blanc dans deux pintes d’eau 
de mélisse bien limpide , et une cho- 
pine d’eau de rivière, dans laquelle 
on fouette un blanc d'œuf; puis on 
fait clarifier suivant les règles de l'Art, 
et on fait réduire jusqu’à consistance 
de syrop, dont la quantité doit se 
monter à environ cinq pintes et demie. 
On exprimera le suc de six ou huit 
citrons qu'on choisira dans le nombre 
de- ceux qui ont été dépouillés de 
leurs écorces ; puis après l'avoir filtré 
au travers d’un papier Joseph, on le 
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jettera dans le syrop; on agitera for- 
tement, et quatre heures après on 
ajoutera l'esprit aromatique de citrons, 
qu'on remuera encore fortement, et 
on versera le mélange dans de grosses | 
bouteilles de verre qu’on tiendra bien 
bouchées:on laissera reposer pendant 
huit jours; on collera et on soutirera 
la liqueur comme il a été dit. 
Comme cette liqueur nous consti- 
tuoit dans des frais considérables, non- 
seulement par rapport à [a plus grande 
quantité de fruits que nous étions obli- 
gés d’y faire enfrer , mais encore par 
la perte qui résultoit du grand nombre 
de ceux qui se gâtoient dans le trans- 
port , parce qu #]s avoient été cueillis | 
mûrs, etque ceux qu'on nous envoie 
ne ce ne se conservent que | 
parcequ’ils ont été cueillis étant encore 
| verds ; ces inconvéniens me firent naï- 
| tre l’idée de composer mon eau cor- 
| dial comme il suit, 


Eau Cordiale. Seconde Composition. 


Daxs une caisse de citrons d'Ita- 
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lie, on choisit et on met à part les. 
fruits qui paroissent plus mürs ; on les 
essuie légèrement , et on préfère ceux 
qui ont l’odeur la plus suave : pour 
s’en assurer, on égratigne doucement 
avec l’ongle la superficie de Pécorce 
jaune ; et lorsqu'on a fait un bon choix 
de trente citrons, on verse huit pintes 
d’esprit-de-vin rectifié dans une ter- 
rine de grès ou de terre non vernis- 
sée, puis on enlève les parties de l’é- 
corce jaune de ces fruits, comme il a 
déjà été dit ; on prend ensuite ces par- 
ties d’écorces l’une après l’autre ; on 
exprime sur l’esprit-de-vin ; on les y 
plonge enligne per pendiculaire , eton 
les jette dan une terrine qu'on a pla- 
cée à coté de celle qui contient l’es- 
prit- -de-vin. Après s cette opération , on 
verse l'esprit- -de-vin sur les écorces 
qui ont été exprimées : On laisse infu- 
ser pendant une heure , le thermomè- 
tre étant à 20 degrés au dessus de la 
glace, et pendant deux heures, s’il est 
à six degrés au-dessous du tempéré ; 
puis on coule leliquide au travers d’un 
tamis de crin; on le verse dans un 
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vaisseau,on Je met en réserve, on jette 
les écorces dansune cucurbite avec 4 
pintes d’eau de rivière, et on fait dis- 
tiller jusqu’au 78e. degré. On démonte 
l'appareil, on mêle le produit avec l’es- 
prit qui a été mis en réserve, et lors- 
qu'on passe à la composition, on fait 
fondre 19 liv. de sucre dans 3 ou 4 
pintes d’eau de mélisse simple , etune 
pinte d’eau de rivière , dans laquelle 
on a fouetté deux blancs d'œufs. On 
fait clarifier suivant les règles de l’art, 
et la quantité de sucre doit produire 
au moins dix pintes de syrop. On ex- 
prime le suc de douze ou quatorze ci- 
trons qu'on choisit dans le nombre de 
ceux qui ont été dépouillés de leur 
écorce ,on le filtre à travers le papier 
Joseph, et on le jette dans le Syrop; 
on agite fortement , et quatre heures 
après on y ajoute l’esprit aromatique de 
cifrons ; On agite encore , puis on verse 
le mélange danf de grosses bouteilles. 
On laisse reposer pendant huit jours ; 
on colle, comme il a été dit ; et lors- 
que la liqueur est éclaircie, on soutire 
avec un syphon ;on passe le dépôt à 
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la chausse , et on met le tout en ré- 
serve, pour n’en faire usage que six 
mois après: 

Quoique le parfum de-cette liqueur 
paroisse un peu moins délicat que celui 
de la liqueur de M. Coladon , on trou- 
vera néanmoins la nôtre. fort agréable 
et je présume qu'on pourroit lui attri- 
buer au moins les mêmes propriétés. 

On fait encore une autre espèce 
d'eau cordiale , qu’on appelle aussi eau 
divine,etdanslaquelle on substituel’eau 
de fleurs-d’orange à l’eau de mélisse. 


CHAPITRE XVIII. 
Eau Divine. 


O% choisit frente citrons d'Italie ou 
de Portugal, dontles écorces soient plus 
épaisses que fines, d’une odeur péné- 
trante , agréable ; onenlève les écorces 
par petites lames très-minces , qu’on 
laisse tomber sur une assiette de 
fayence; et lorsqu'on a dépouillé une 
demi-douzaine de fruits, on jette les 
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parties d'écorces dans une cucurbife ; 
puis, quand cette opération est finie. 
on verse neuf pintes d'esprit - de- FE 
rectifié dans la même cucurbite; on la 
place dans son bain-marie , on la cou- 
vre d’un chapiteau aveugle , on lutte 
la jointure, on place le hésmometre 
dans le bain, on échauffe et on en- 
tretient le liquide pendant trois jours, 
à raison de douze heures par jour, au 
boe degré de chaleur; et chaque fois 
que le liquide se refroidit, on agite 
fortement avec une baguette qu’on in- 
troduit par le tuyau de cohobation. 
Vingt-quatre heures après on démonte 
l'appareil; on coule le liquideau travers 
d’un tamis de crin, et on met cette 
teinture en réserve. dans un vaisseau 
qu'on tient bien bouché ; puis on jette 
les mêmes parties d’écorces dans la 
cücurbite, avec six pintes d’eau de 
pluie ou de rivière. On la place en- 
core dans son bain ; on la couvre d’un 
chapiteau aveugle ; on lutte la join- 
ture, on échauife le liquide jusqu'au 
5oe® degré de chaleur, et on laisse re- 
fro;dir “pendant vingt - quatre heures. 


"TE : CRE 


DU DISTILLATEUR. 173 
On démonte le vaisseau, on coule le 
liquide comme ci -devant; on rejette 
les écorces commieinutiles , et on mêle 
cetie deuxième teinture avec celle 
qu'on a muse en réserve; on agite ces 
deux liqueurs, onlaisse le mélange pen- 
dant quinze jours, et on fait distiller 
comme 1l a été dit ci-dessus. 
Lorsqu'on veut passer à la compo- 
sition, on fait fondre dix -neuf livres 
de sucre blanc dans cinq pintes d’eau 
limpide , dans l’une desquelles on 
fouette de blancs d'œufs; on faitcla- 
rilier suivant lesrèglesdel'art;et quand 
Pécumeest blanche, on fait autre le sy- 
TOP jusqu’au Jort boulet : on retire le 
vaisseau du feu, et on y ajoute deux 
pintes d’eaux de Héurs- d'orange double, 
bien limpide, en observant di verser 
peu-à- peu, et d’agiter le liquide avec 
l’écumoire. On ajoute encore le suc de 
huit citrons qu’on exprime et qu'on fil- 
tre comme il a été dit; quand le tout 
est refroidi, on y fait entrer l'esprit de 
citron , on agite fortement le mélange, 
on laisse reposer pendant trois ou qua 
tre jours; on colle avec deux blancs 
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d'œufs, qu'on fouette dans un demi- 

septier & eau de pluie ; lorsque le marc 
s'est précipité au fond du vaisseau , on 

soutire, on passe le dépôt à la chausse , 

puis on mêle le tout, et on met la fÉ 

queur en réserve. 

On faitencoreune autreespèce d' eau 
divine, qui doit être d’autant plus sa- 
Jlubre , que cette liqueur contient la to- 
talité de V esprit recteur qui réside dans 
les écorces jaunes du citron. 


Eau Divine. Secondecomposition. 


Pour composer cette eau divine, on 
choisit trente citrons de la même qua- 
lité de ceux dont on a fait usage ci- 
dessus. On verse huit pintes de notre 
esprit-de-vin-rectifié dans une terrine 
de grès; on enlève par petites lames 
{ines l’écorce jaune de ce fruit ; on 
prend ensuite tes parties d’écorces, 
l'une aprèsl'autre, on exprime sur l’es- 
prit-de-vin , et on suit en tous points 
les mêmes procédés que pour notre eau 
cordiale ; puis on fait fondre, claritier 
et cuire au fort boulet, dix-neuf livres 
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de sucre blanc; on retire le vaisseau: 
du feu, on y verse avec la même pré- 
caution deux pintes d’eau de fleurs d’o- 
range double, bien limpide; on ajoute 
le suc de huit citrons et l'esprit aro- 
matique; on verse la liqueur dans de 
grosses bouteilles de verre, et on fait 
éclaircir comme ci-devant. « L’écorce 
> extérieure jaunâtre du citron, dit 
» M. Geoffroy (1), est fort odorante et 
» aromatique, parce qu’elle est com- 
» posée d'une infinité de vésicules 
» remplies d'huile essentielle : étant 
* mâchées , elle corrige l’estomac par 
» son amertume ; elle fait mourir les 
* vers : lorsqu'elle est sèche , on lui at- 
» tribue une très-grande vertu cor- 
» diale et alexitère, elle est très-bonne 
» pour dissiper les vents, en faisant 
» digérer les humeurs crues qui sont 
» contenues dans l'estomac ow dans 
» les intestins : on la confit avec le 
»sucre, et on la sert aux desserts 
»avec les autres confitures : on la 


ee 


(2) Voyez Matière Méd. tom. VI, page 87. 
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mêle aussi dans les électuaires cor- 
diaux, contre les maladies conta- 
gieuses , ou pour fortilier lestomac, 
et dans les électuaires ou médica- 
mens purgatifs, pour en diminuer 
la violence. On tire de cette même 
écorce jaune une huile essentielle 
de deux manières : ou l’on exprime 
entre les doigts des parcelles très- 
minces de cette écorce extérieure 
fraîche , sur une glace, ou dans un 
entonnoir de verre , dans lequel 
tombeune rosée huileuse , qui forme 
peu-à-peu de plus grosses gouttes 
d’une huile essentielle très-volatile, 
très-pénétrante et très-suave , qui 
découle ensuite dans un autre vase 


.qui sert de récipient; ou bien on 


distille ces écorces dans une vessie 
d’airain avec une grande quantité 
d’eau , par le moyen du feu, comme 
les autres huiles qu’on appelle essen- 
tielles. On fait avec ces huiles un 
olæosaccharum qu’on méleutilement 
dans les juleps cordiaux, stoma- 
chiques , où dans des extraits pur- 
gatifs; mais il faut prendre garde 


de 
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» de faire un trop grand usage de 
» ces huiles essentielles. » 

On recommande le citron entier 
contre le poison , les fièvres malignes 
et pestilentielles. Plusieurs Médecins 
croyent qu'il est meilleur et plus utile 
dans la peste que la thériaque , le mi- 
thridate et toutes les confections alexi- 
tères. De plus, il a une grande vertu 
anti-scorbutique , de sorte qu'il passe 
pour un spécifique dans le scorbut. 

« En effet, continue M. Geoffroy, 
» des gens attaqués vivement du scor- 
» but, sont guéris par le suc du citron 
tout seul , ou en mangeant des ci- 
» trons. Du temps de Théophraste , 
» on ne mangeoit pas encore de ci- 
» trons, mais on s’en servoit dans les 
» gardes ne pour parfumer les ha- 
- billemens , et on usoit de la graine 
» comme contre-poison. » ; 

Athénéus raconte qu'un grand Seiï- 
gneur d’'Egy pte ayant condamné deux 
malfaiteurs à être livrés aux serpens , 
un tavernier Ou cabaretier ayant pitié 
d'eux, donna des citrons à ces pauvres 
patients, dont ils mangèrent le long 
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du chemin, lorsqu'on les conduisoit 
au parc, pour les livrer aux bêtes ve- 
nimeuses , qui étoient le supplice des 
Egyptiens. Cesmalheureux malfaiteurs 
furent d’abord assaillis et mordus par 
ces bêtes affamées , sans que leur ve- 
nin produisit aucun effet. Le Gouver- 
neur étant informé de ce phénomène, 
demanda au sergent qui étoit chargé 
de la conduite de ces malfaiteurs, si 
on ne leur avoit pas donné de contre- 
poison. Sur ce que le sergent dit qu'ils 
n'avoient mangé que du citron, le 
Gouverneur fit ramener les patients, 
et le lendemain il fit manger du citron 
à l’un d’eux, et il les fit reconduire 
au parc, pour être livrés aux bêtes 
venimeuses. Celui qui n’avoit pas man- 
gé de citrons fut d’abord assailli par 
les serpens; 1l devint noir et mourut 
sur-le-champ ; celui quienavoit mangé 
sortit du parc sans avoir éprouvé au- 
cun mal. 

Théopompus de Chio rapporte au 
trente-huitième livre de son histoire, 
que Cléarchus-Héraclotas, roi de Pont, 
qui faisoit mourir beaucoup de monde 
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par le poison, enauroit fait périr bien 
davantage > Si les peuples avoient 
ignoré é les grandes vertus du citron (1). 

Ces anecdotes que nous aurions pu 
nous dispenser de rapporter ici, ser- 
vent néanmoins à faire connoître que 
les sentimens des anciens s’accordent 
assez bien avec ceux des modernes sur 
les propriétés du citron. 

» Les pommes de Médie, dit Ga- 
» lien, sont maintenant appelées ci- 
> tongs leur suc est rafraîchissant au 
» tiers degré; leur écorce est dessica- 
» tive au second degré:elle n’est point 
» froide , et la chair engendre de 
» grosses humeurs. » 

L’écorce de citron, suivant Lémery, 
et principalement sa par tie extérieure 
jaune , contient beaucoup de sels vo- 
latils et d'huile à demi exaltée; elle est 
propre pourfortifier le cœur, ’estomach 
etle cerveau, et pourrésister au venin. 

Quoique les Médecins anciens et mo - 
dernes semblent autoriser non - seule- 


(x) Voyez Comm. de Math. sur Dioscoride, 
art, 30, 40 et 50, 
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ment lusage méthodique que nous 
avons déjà fait desoranges et des citrons, 
mais encore celui que nous nous som- 
mes proposé d’en faire dans la suite de 
cet Ouvr age, ceux qui n'ont pas assez 
de connoissance des affinités que les 
odeurs et les saveurs des fruits ont avec 
Pesprit-de-vin , trouveront peut - être 
étrange la nouveauté que nous avons 
introduite , de mêler et de faire entrer 
le suc acide de ces deux fruits dans le 
composé de nos liqueurs spiritueuses; 
mais ceux qui voudront secouer le joug 
des préjugés à cet égard, et sus- 
pendre leur jugement, jusqu'à cequ’ils 
ayent répété les mêmes procédés, trou- 
veront que nos différentes espèces de 
liqueurs ne sont pas seulement aussi 
agréables, même quelque temps après 
Ét fabrication! mais qu’elles acquiè- 
rent encore une qualité infiniment su- 
périeure en vieillissant. À l’egard de 
ladifférence qu'il peut y avoir entreles 
effets que nos liqueurs doivent pro- 
duire sur les organes du corps humain, 
et ceux desliqueurs quisont fabriquées 
suivant toute autre méthode ; comme 
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ilnem appartient pas de prononcer sur 
cette matière » Je dirai simplement que 
je crois être mieux entré dans les vues 
du Médecin, parce que j'ai tâché d’ex- 
trairé et d’assortir agréablement et à 
propos les deux principes actifs de ces 
fruits. 


CHEAP ISTESRSE XIX: 
Crème des Barbades. 


Ox nous apportoit autrefois de l'Tsle 
des Barbades , une liqueur qu'on ap- 
peloit eau des Barbades , du nom de 
l'ile où elle avoit été inventée; mais 
il y a plus de cinquante ans que cette 
liqueur est tombée en oubli, non-seu- 
lement parce qu’on la vendoit un louis 
d’or la bouteille platte, qui contenoit 
environ {rois demi-septiers >» mesure 
de Paris, mais aussi parce que cette 
liqueur portoit avec elle un sentiment 
d'ardeur d'autant plus insupportable, 
que les organes du goût devenoient 
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plus sensibles, à mesure que les excès 
du vin étoient moins fréquens. 

L'auteur de cette liqueur , pour per- 
suader que son eau des Barbades étoit 
seulement composée de fleurs - d’o- 
range, introduisoit dans chacune des 
bouteilles qui contenoient sa liqueur, 
une douzaine de pétales de ces fleurs, 
qu’il avoit préalablement fait contire 
au sucre; mais d’après la dégustation 
que j'en ai faite en sontemps , j'estimai 
alors que cette liqueur avoit été com- 
posée avec l'esprit ardent qu’on retire 
du sucre, et les fruits aromatiques qui 
oroissent dans le pays, dont le parfum 
exquis couvroit en partie le goût em- 
pyreumatique de l'esprit inflammable, 
et se faisoit sentir au travers du sucre 
qui faisoit partie de ce composé, et 
lui communiquoit plus particulière- 
ment encore , dans ce tems que lart 
de rafiner le sucre étoit moins connu 
en Amérique, le goût de figues grasses 
des sucres qu’on rafinoit dans cette 
partie du monde connu. 

Cette liqueur , qui étoit inimitable, 
même jusques dans ses imperfections, 


